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Gebratener Rotkohl

Fiir 4 Personen

400 g Rotkohl 2 rote Zwiebeln

4 Rosenkohlréschen 3 EL Olivenol 1 Prise Zucker
2 EL Balsamico

Den Rotkohl waschen, den harten Strunk entfernen und Rotkohl in Streifen schneiden.

Rote Zwiebeln schilen, halbieren und in feine Streifen schneiden.

Rosenkohlréschen waschen, den Strunk keilférmig ausschneiden und die Bléattchen einzeln 16sen.
In einer Pfanne die Héilfte vom Olivendl erhitzen, Rotkohl- und Zwiebelstreifen darin gut an-
braten. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wiirzen, mit Balsamico abléschen und diesen
einkochen lassen.

Die Rosenkohlblédttchen unter den Kohl mischen und kurz mitanbraten. Zuletzt das restliche
Olivendl unterrithren und abschmecken.

Martin Gehrlein am 03. November 2020

Kartoffel-Krapfen

Fiir 4 Personen

600 g Kartoffeln, mehligk. Salz 25 g Butter
75 ml Wasser 50 g Mehl 2 Eier
Muskatnuss 800 ml Frittiercl

Kartoffeln schilen, waschen und in grobe Stiicke schneiden.

In einem Topf in kochendem Salzwasser die Kartoffeln ca. 20 Minuten garen, bis sie weich sind.
In der Zwischenzeit den Lauch putzen, lings halbieren, waschen und auf einem Sieb abtropfen
lassen.

Dann den Lauch quer in feine Streifen oder Rauten schneiden.

Fiir den Brandteig in einem kleinen Stieltopf die Butter mit 75 ml Wasser und 1 Prise Salz
aufkochen.

Das Mehl auf einmal dazugeben und mit einem Kochloffel so lange riithren, bis sich ein weifler
Belag auf dem Topfboden bildet.

Die Brandteigmasse in eine Riihrschiissel geben.

Die Eier einzeln mit den Knethaken des Handriithrgerits griindlich unter den Brandteig riihren.
Die weich gegarten Kartoffeln abgieflen und etwa 5 Minuten auf einem Sieb ausdampfen lassen.
Anschlieflend die Kartoffeln noch warm durch die Kartoffelpresse auf die Brandteigmasse driicken
und griindlich unterriihren. Den Teig mit Salz und Muskatnuss wiirzen.

Reichlich Frittierdl in einer Fritteuse oder in einem hohen Topf auf 160 Grad erhitzen.

Mit zwei Teeloffeln aus dem Kartoffelteig kleine Nocken abstechen und diese im heiBen Ol gold-
braun ausbacken.

Mit einem Schaumloffel die Krapfen herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Evtl.
die Krapfen nachsalzen.

Andreas Schweiger am 19. November 2020



Kdse-Knédel

Fiir 4 Personen

500 g Brotchen vom Vortag 200 ml Milch 1 Zwiebel

1 TL Butterschmalz 1 Bundglatte Petersilie 200 g Bergkése
4 Eier 1 Msp. Muskat Salz

Pfeffer

Die Brotchen in diinne Scheiben schneiden und in eine Schiissel geben.

Die Milch lauwarm erwérmen, iiber die Brotscheiben geben und abgedeckt ca. 10 Minuten ziehen
lassen.

Die Zwiebel schilen, fein schneiden.

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

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

Den Kise in etwa 1 cm groflie Wiirfel schneiden.

Zum eingeweichten Brot Petersilie, die Halfte der gediinsteten Zwiebel und Eier geben und alles
gut vermengen. Den Knodelteig mit Muskat, Salz und Pfeffer wiirzen. Dann die Kéasewiirfel in
die Masse einarbeiten.

In einem groflen Topf reichlich Salzwasser zum Kochen bringen.

Mit angefeuchteten Hénden aus der Brotmasse ca. 12 Knoédel formen und diese im siedenden
Salzwasser ca. 15 Minuten gar ziehen lassen. Die gegarten Knodel mit einem Schaumloffel aus
dem Wasser heben.

Christian Henze am 02. November 2020
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Beeren-Butterkeks-Dessert

Fiir 4 Personen

80 g Butterkekse 50 g weiche Butter = 400 g frische Beeren
2 EL Puderzucker 200 g Sahne 250 g Magerquark

1 EL Zucker 1 Pck. Vanillezucker

Fiir den Boden die Butterkekse fein zerkriimeln. Butter in einem Topf bei niedriger Temperatur
schmelzen. Beides miteinander vermischen. Den Boden von 4 Dessertgliser zunéichst mit den
zerbroselten Butterkeksen bedecken und diese leicht andriicken.

Die Beeren abbrausen und evtl. putzen. 2/3 der Beeren und Puderzucker piirieren.

Die Hilfte des Piirees auf dem Keksboden der Dessertgliser verteilen.

Fiir die néchste Schicht etwa gleichgrole Brombeeren dicht nebeneinander in die Gléser einset-
zen. Fiir die Deko 4 Beeren beiseitelegen.

Fiir die Creme Sahne steif schlagen und mit dem Quark verrithren, dann Zucker und Vanille-
zucker hinzugeben. Jetzt die Quark-Sahne-Creme in einen Spritzbeutel ohne Tiille geben. Die
Creme in die Gléser spritzen. Mit einem Teel6ffel glattstreichen.

Restliches Beerenpiiree auf der Quarkmasse verteilen. Mit den {ibrigen Beeren garnieren.

Die Dessertgléaser mindestens 30 Minuten im Kiihlschrank lagern, bevor sie serviert werden.

Soren Anders am 14. August 2020



Birnen-Sauerrahm-Kuchen

Fiir 12 Personen:

Fiir den Hefeteig:

380 g Dinkelmehl (630) 1 TL Zucker 15 g frische Hefe
225 ml lauwarmes Wasser 50 g weiche Butter 1 Prise Salz

Fiir den Belag:

50 g Butter 0,5 Vanilleschote 750 g reife, aromat. Birnen
2 EL Zitronensaft 400 g Sauerrahm 2 Eier (Grofle M)

125 g heller Rohrzucker 15 g Speisestérke 3 Msp. gemahlener Zimt
AuBlerdem:

Butter

Fiir den Hefeteig Mehl in eine Riihrschiissel geben, in die Mitte eine Mulde eindriicken.

Zucker und zerbroselte Hefe in die Mulde geben. Mit 50 ml Wasser verrithren und zugedeckt ca.
10 Minuten beiseite stellen.

Dann zunéchst 175 ml Wasser und Butter zum Vorteig geben und alles mit den Knethaken des
Handriihrgerites oder mit der Kiichenmaschine auf niedriger Stufe etwa 3 Minuten zu einem
geschmeidigen, glatten Teig verkneten, der nicht mehr klebt.

Auf mittlerer Stufe das Salz unterkneten und alles weitere 12 Minuten durchkneten.

Den Teig mit bemehlten Hianden zu einer glatten Kugel formen. In die leicht mit Mehl ausge-
streute Riihrschiissel zuriick geben.

Mit einem sauberen Geschirrhandtuch bedeckt bei Zimmertemperatur etwa 30 Minuten gehen
lassen.

In der Zwischenzeit fiir den Belag die Butter schmelzen, abkiihlen lassen.

Vanilleschote der Liange nach halbieren und das Mark herausstreichen.

Birnen schélen, entkernen, in feine Spalten schneiden und mit dem Zitronensaft mischen.
Sauerrahm, fliissige Butter, Eier, Zucker, Stéirke, Zimt und Vanillemark glatt verquirlen.

Den Backofen auf 160 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Eine grofie Back-/Tarteform mit
hohem Rand mit Backpapier auslegen oder mit Butter ausfetten.

Den Teig nochmals durchkneten, auf wenig Mehl rund ausrollen und die Form damit auslegen.
Dabei einen ca. 3 cm hohen Rand formen.

Die Birnenspalten dicht an dicht auflegen. Den Schmandguss aufgieflen und gleichméfig vertei-
len.

Die Form auf mittlerer Einschubleiste auf dem Rost in den heiflen Backofen schieben. Den Ku-
chen etwa 5055 Minuten goldbraun backen.

Form aus dem Ofen nehmen, auf ein Kuchengitter setzen und den Kuchen etwas abkiihlen lassen.
Zum Servieren den Kuchen aus der Form 16sen, auf eine Platte setzen und anrichten.

Franziska Schweiger am 02. Oktober 2020



Bratapfel-Eis

Fiir 4 Personen

4 Apfel 20 g Butter 80 g Zucker

20 g Marzipan-Rohmasse 20 g Rosinen 30 g Mandelsplitter

1 Msp. Zimtpulver 20 ml Rum 6 Eigelbe

250 ml Milch 250 ml Sahne 3% Vanilleschote (Mark)

Die Apfel schilen, entkernen und Apfel grob schneiden.

Butter in einem Topf erhitzen, Apfelstiicke darin mit der Hélfte des Zuckers anschwitzen und
den Zucker leicht karamellisieren lassen.

Marzipan, Rosinen, Mandeln, Zimt und Rum dazugeben, kurz durchschwenken und mit einem
Mixstab piirieren.

Die Eigelbe mit dem restlichen Zucker schaumig schlagen.

Milch, Sahne und Vanillemark aufkochen und langsam unter die Eimasse riihren.

Das Apfelmus dazugeben und das Ganze iiber dem heiflen im Wasserbad zur Rose abziehen.
Dann die Masse abkiihlen lassen und in einer Eismaschine gefrieren.

Sybille Schénberger am 21. Dezember 2020

Buttermilch-Kuchen mit Pfirsich

Fiir 16 Stiicke

Fiir den Teig:

220 ml Buttermilch 3 Eier 1 Msp. Salz
300 g Zucker 1 Prise Vanillezucker 400 g Mehl
1 EL Backpulver 500 g Pfirsiche

Fiir die Streusel:

170 g Butter 120 g Zucker 300 g Mehl

Buttermilch, Eier, Salz, Zucker und Vanillezucker mit dem Loffel oder Handmixer kurz verriihren.
Mehl mit Backpulver mischen, zur Buttermilchmischung geben und nochmal kurz verriihren.
Ein tiefes Backblech oder eine Kuchenform (ca. 28 cm Durchmesser) mit Backpapier auslegen
und den Teig darauf geben.

Die Pfirsiche waschen, halbieren, den Stein entfernen und die Pfirsichhélften auf den Teig geben.
Tipp: Anstatt der Pfirsiche kann der Kuchen je nach Saison auch mit Aprikosen, Pflaumen,
Kirschen, Mirabellen oder Apfeln gebacken werden.

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Fiir die Streusel die Butter in einem Topf schmelzen, dann in eine Riihrschiissel umfiillen.
Zucker und Mehl zur fliissigen Butter geben und mit den Hénden zu Streuseln zerkriimeln.
Tipp: Man kann fiir die Streusel auch eine Mischung aus 150 g Mehl und 150 g Haferflocken
verwenden.

Die Streusel {iber das Obst streuen und den Kuchen im vorgeheizten Ofen ca. 45 Minuten
goldbraun backen.

Martina Kémpel am 18. August 2020



Crépes Suzette

Fiir 4 Personen

Fiir die Crépes:

100 g Mehl 150 ml Milch 3 Eier

2 EL Zucker 30 g fliissige Butter  Salz

1/2 TL Orangen-Abrieb 2 EL Butterschmalz

Fiir die Sauce:

1 Bio-Orange 1 Bio-Zitrone 50 g Zucker
50 g Butter 40 ml Orangenlikor

Fiir die Crépes Mehl mit Milch, den Eiern, Zucker und der fliissigen Butter gut verriithren.

Mit einer Prise Salz und Orangenabrieb den Teig wiirzen und 30 Minuten quellen lassen.

In einer beschichteten Pfanne mit etwas Butterschmalz nach und nach aus dem Teig diinne Cré-
pes ausbacken.

Fiir die Sauce Orange und Zitrone heify abwaschen und abtrocknen. Von der Orange etwas Schale
abreiben und den Saft auspressen. Von der Zitrone ebenfalls etwas Schale abreiben.

In einer Pfanne Zucker hellbraun karamellisieren, mit dem Orangensaft abloschen. Butter, Orangen-
und Zitronenabrieb zugeben und glattriihren.

Die Crépes zweimal zur Mitte iibereinander klappen und die Crépesviertel in die Sirupsauce
einlegen und wenden.

Nach Belieben Orangenlikor angieflen und flambieren.

Tipp:

Wer keinen Alkohol in der Sauce haben mochte, lasst den Likor einfach weg.

Anschlieend die Crépes anrichten. Dazu passt sehr gut Vanilleeis und Schlagsahne.

Andreas Schweiger am 17. Dezember 2020



Gestiirzter Blaubeer-Vanille-Kuchen mit Baiser

Fiir 12 Stiicke
Fiir den Teig:

600 g Heidelbeeren 1 Vanilleschote 1 Bio-Zitrone
6 Eier (GroBe M) 300 g weiche Butter 270 g Rohrzucker
1 Prise Salz 225 g gemahlene Mandeln 180 g Dinkelmehl (630)

1,5 TL Backpulver
Fiir das Baiser:

3 Eiweif3 75 g Zucker 2 EL Zitronensaft
1 Prise Salz
Auflerdem: 1 Kiichen-Flambierbrenner

Die Heidelbeeren abbrausen und gut abtropfen lassen.

Fine auslaufsichere Springform von 26 cm Durchmesser mit Backpapier auslegen, die Beeren
einfiillen und bereit stellen.

Tipp: Der Kuchen wirkt auch optisch sehr schén, wenn er in einer Springform mit nur 20 cm
Durchmesser gebacken wird. Dann alle Zutaten um 1/3 reduzieren.

Den Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen.

Die Vanilleschote der Lange nach halbieren und das Mark herausstreichen. Die Zitrone heify ab-
waschen, abtrocknen, etwas Schale abreiben und 4 EL Saft auspressen. Die Eier trennen.
Weiche Butter mit Zucker, Vanillemark, Zitronenschale, Saft der Zitrone, Salz und Eigelb schau-
mig aufschlagen, zum Schluss das Eiweifl unterriihren.

Gemahlene Mandeln mit Dinkelmehl und Backpulver mischen und unter die Buttermasse heben.
Die Teigmasse auf die Beeren in der Kuchenform geben und im vorgeheizten Ofen ca. 40-45 Mi-
nuten backen.

Den gebackenen Kuchen aus dem Ofen nehmen, leicht auskiihlen lassen.

Die Springform 16sen, den Kuchen auf eine Tortenplatte stiirzen und vorsichtig das Backpapier
ablosen.

Fiir das Baiser das Eiweifl mit Zucker, Salz und Zitronensaft langsam steif aufschlagen.

Den Eischnee wild auf dem lauwarmen Kuchen verteilen und mit einem Kiichenflambierbrenner
sacht goldbraun abflimmen.

Den Kuchen dann sofort servieren.

Tipp:

Man kann den Kuchen auch ohne abgeflimmte Eischnee-Haube genieflen.

Dann geschlagene Sahne oder Vanilleeis dazu servieren.

Franziska Schweiger am 07. August 2020
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Glihweinkuchen im Glas mit Gewiirz-Orangen

Fiir 4 Glaser
Fiir den Kuchen:

Butter 40 g Zartbitterkuvertiire 40 g weifle Kuvertiire
125 g Weizenmehl (405) 1/2 TL Backpulver 1 Msp. Zimt, gemahlen
1 Msp. Gewiirznelkenpulver 1 Msp. Muskatnuss 125 g Butter

2 Eier 50 g Zucker 60 g Rohrohrzucker

1 Péck. Vanillezucker 1 TL Orangen-Abrieb 60 ml Rotwein

Fiir die Gewiirzorangen:

2 Bio-Orangen 3 EL Zucker 1/2 Zimtstange

2 Gewiirznelke 1/4 Vanilleschote

Fiir die Zimtsahne:

200 g Sahne 1 EL Puderzucker 1 TL Zimt, gemahlen

Die Einkochgliser (250 ml Inhalt) mit Butter ausfetten.

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die dunkle und weile Kuvertiire fein hacken.

Eine Orange heifl abwaschen, abtrocknen und etwas Schale abreiben.

Das Mehl mit dem Backpulver in eine Schiissel schieben, Zimt, Nelkenpulver und Muskatnuss
untermischen.

Die Butter in einem Topf schmelzen.

Die Eier trennen. Eiweifl zu cremigem Eischnee aufschlagen, dabei nach und nach Zucker unter-
schlagen.

Die Eigelbe mit Rohrzucker, Vanillezucker, Orangenabrieb und Wein in eine Schiissel geben und
mit den Quirlen des Handriithrgeréts verrithren, nach und nach die fliilssige Butter unterriihren.
Den Eischnee mit einem Teigspatel unter die aufgeschlagene Ei-Butter-WeinMasse heben. An-
schlieBend die Mehlmischung unterheben und zuletzt die gehackte Kuvertiire vorsichtig unter-
mischen.

Die vorbereiteten Gléser etwa zu 2/3 mit Teig fiillen und im vorgeheizten Ofen ca.

25 Minuten backen.

Ein paar Minuten vor Ende der Backzeit mit einem Zahnstocher oder einer Messerspitze priifen,
ob der Kuchen fertig gebacken ist. Den gebackenen Kuchen aus dem Ofen nehmen und im Glas
auskiihlen lassen.

Tipp: Wenn der Kuchen im Glas sofort nach dem Backen mit entsprechendem Gummiring und
Deckel fachgerecht verschlossen wird, ist er im Glas etwa 3 Wochen haltbar.

In der Zwischenzeit die Orangen schélen, sodass keine weile Haut mehr am Fruchtfleisch haftet.
Uber einer Schiissel die Orangenfilets zwischen den Trennhiuten herausschneiden und den ent-
stehenden Saft auffangen. Die Orangenfilets in einer Schiissel beiseite stellen.

Zucker in einem Topf goldgelb karamellisieren, mit dem Orangensaft abléschen, Zimtstange, Ge-
wiirznelken und Vanilleschote zugeben und die Fliissigkeit etwas einkdcheln lassen.

Dann den eingekochten Saft durch ein Sieb auf die Orangenfilets gieflen und ziehen lassen.

Die Sahne mit Puderzucker und Zimt steif schlagen.

Kuchen im Glas mit einem Klecks Zimtsahne und jeweils einigen Orangenfilets garniert servieren.

Soren Anders am 11. Dezember 2020
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Heidelbeer-Tortchen

Fiir 6 Tortchen
Fiir den Miirbeteig:

80 g Butter 80 g Zucker 1 PriseSalz

1 Ei 150 g Weizenmehl (405) 1 Msp. Backpulver
Fiir den Belag:

600 g Heidelbeeren 60 g Zucker 60 g Weilbrotbrosel

1 PriseZimt
Fiir den Rahm-Crunch:

1 Bio-Orange 1 Eiweif3 2 EL Zucker

50 g Macadamianusskerne 2 Blétter Sauerampfer 100 g Creme-fraiche
AuBlerdem:

6 Tartelettférmchen Butter

Fiir den Miirbeteig Butter, Zucker und Salz vermischen, das Ei zufiigen und einarbeiten.

Mehl und Backpulver mischen, sieben und kurz unter die Buttermasse kneten. Den Teig zu einer
Kugel formen und ca. 1 Stunde kiihl stellen.

Die Heidelbeeren verlesen, abbrausen und abtropfen lassen.

Die Tartelettformchen diinn mit Butter ausfetten.

Den Backofen auf 190 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Miirbeteig auf einer bemehlten Arbeitsfliche diinn ausrollen. Kreise von 10 cm Durchmesser aus
dem Teig ausstechen. Die vorbereiteten Férmchen damit auslegen und dabei einen kleinen Rand
formen. Miirbeteig mit einer Gabel mehrfach einstechen.

Zucker, Weifibrotbrosel und Zimt vermischen und jeweils etwa einen Essloffel auf die Teigh6den
streuen. Die Heidelbeeren mit einer Gabel leicht andriicken und in die vorbereiteten Férmchen
geben. Die restliche Zucker-Broselmischung dariiber streuen.

Im vorgeheizten Backofen die Tortchen ca. 30 Minuten backen.

Tortchen aus dem Ofen nehmen, auskiihlen lassen und vorsichtig aus den Férmchen 16sen.

Fiir den Rahm-Crunch den Backofen auf 190 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Die Orange
heifl abwaschen, abtrocknen und etwas Schale abreiben.

Eiweifl mit Zucker und 1 Msp. Orangenschale vermischen. Die Macadamianiisse im Eiweifl wilzen
und auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech geben.

Im heiflen Ofen etwa 8 Minuten goldbraun résten.

Sauerampfer abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Créme fraiche mit Sauerampfer und etwas Orangenschale vermischen.

Die gerosteten Niisse leicht abkiihlen lassen, grob hacken unter die Creme fraiche heben.

Auf jedes Heidelbeertortchen etwas Rahm-Crunch geben und genielen.

Jorg Sackmann am 28. Juli 2020
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Himbeer-Joghurt Trifle im Biigelglas

Fiir 6 Personen
Fiir die Streusel:

100 g Butter 100 g Dinkelmehl (Type 630) 100 g gemahlene Mandeln
70 g heller Rohrohrzucker 1 Prise Meersalz

zusétzlich:

1 Bio-Zitrone 450 g Naturjoghurt 3,5% 50 g Puderzucker

500 g frische Himbeeren fliissiger Honig 6 kleine Einmachgléser

Den Backofen auf 170 Grad Umluft vorheizen Fiir die Streusel in einem Topf Butter schmelzen
und abkiihlen lassen.

Fliissige Butter mit Mehl, Mandeln, Zucker und 1 Prise Salz zu feinen Streuseln mischen.

Die Streusel auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech verteilen und im vorgeheizten Ofen ca. 15
Minuten knusprig backen. Anschlieffend auskiihlen lassen.

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

Joghurt mit dem Puderzucker, Abrieb der Zitrone, Zitronensaft und eine Handvoll Himbeeren
verriithren.

Himbeerjoghurt, frische Himbeeren und Streusel sowie etwas Honig abwechselnd in die Gléser
schichten. Abschlieflen sollte man mit einer Schicht Streusel, denn die bleibt dann besonders
knusprig.

Tipp: Auch praktisch zum Loffeln fiir unterwegs! Bleibt im Kiihlschrank 1-2 Tage frisch und
kann gut als Dessert vorbereitet werden!

Franziska Schweiger am 09. Juli 2020
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Kdsekuchen-Tarte mit frischen Himbeeren

Fiir die Streusel:

100 g Butter 100 g Dinkelmehl (Type 630) 100 g gemahlene Mandeln
70 g heller Rohrohrzucker 1 Prise Meersalz

Fiir die Quarkmasse:

1 Bio-Zitrone 18 g Vanille-Puddingpulver 125 g heller Rohrohrzucker
250 g Magerquark 100 g Sauerrahm 125 g weiche Butter

2 Eier (GroBe M) 1 Prise Salz

zusétzlich:

500 g frische Himbeeren essbare Bliiten

Fiir die Streusel in einem Topf Butter schmelzen und abkiihlen lassen.

Fliissige Butter mit Mehl, Mandeln, Zucker und 1 Prise Salz zu feinen Streuseln mischen.

Eine Springform (26 cm Durchmesser) mit Backpapier auslegen, die Streusel hineinfiillen und
glatt driicken.

Den Backofen auf 170 Grad Umluft vorheizen Fiir die Quarkmasse die Zitrone heiff abwaschen,
abtrocknen, die Schale abreiben und den Saft auspressen.

Das Puddingpulver mit Zucker mischen, Zitronenabrieb und Saft der Zitrone, Quark, Sauerrahm,
weiche Butter, Eier sowie eine Prise Salz glatt verriithren.

Die Quarkmasse in die Springform auf die Streusel geben und den Kuchen im vorgeheizten Ofen
ca. 40 Minuten backen.

Die gebackene Késekuchen-Tarte auskiihlen lassen. Dann die frischen Himbeeren darauf verteilen
und mit etwas Puderzucker bestduben. Mit frischen essbaren Bliiten ausdekorieren.

Tipp: Man kann auch gleich die doppelte Menge an Streuselteig machen und die iibrigen Streusel
auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech verteilen. Gemeinsam mit der Kisekuchen-Tarte ca.
15 Minuten knusprig im Ofen mitbacken. Die Streusel dann z. B. fiir ein Dessert verwenden.

Franziska Schweiger am 09. Juli 2020
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Kokospudding mit karamellisierten Zwetschgen

Fiir 4 Personen
Fiir den Pudding:

1 Vanilleschote 5 EL Zucker 50 g Speisestirke
150 ml Wasser 400 ml Kokosmilch

Fiir die Zwetschgen:

400 g Zwetschgen 2 EL Zucker 4 EL Kokosraspel

Die Vanilleschote der Léange nach aufschneiden und das Mark herausstreichen.

Vanillemark unter den Zucker mischen.

Speisestéirke und die Hélfte vom Wasser in eine kleine Schiissel geben und gut verriihren.
Kokosmilch und restliches Wasser in einen Topf geben, Vanillezucker zugeben und aufkochen.
Die angeriihrte Stéirke in die kochende Kokosmilch rithren und unter Riihren bei geringer Hitze
etwa 2 Minuten kochen.

Dann den Pudding in Schélchen fiillen, auskiihlen und anschliefend kaltstellen.

Die Zwetschgen waschen, halbieren und entsteinen.

Zucker in einer Pfanne goldgelb karamellisieren, die Zwetschgen zugeben und bei milder Hitze
einige Minuten diinsten. Anschlieflend auskiihlen lassen.

Die Kokosraspel in einer Pfanne ohne Fett rosten.

Zum Servieren auf den gekiihlten Pudding die Zwetschgen geben und mit Kokosraspeln bestreut
servieren.

Jacqueline Amirfallah am 02. September 2020
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Linzer Torte

Fiir 1 Torte (16 Stiicke)

Fiir den Teig:

3 Gewiirznelken 1 Vanilleschote frischer Ingwer (ca. 40 g)
1/2 Bio-Zitrone 150 g Mehl 150 g Zucker

300 g gemahlene Mandelkerne 1 TL gemahlener Zimt 3 Eigelb

300 g kalte Butter

Fiir die Fiillung:

350 g Himbeerkonfitiire 1 Eiweif3

Auflerdem:

Butter Mehl Zucker
Puderzucker

Eine Tarteform (ersatzweise Springform; Durchmesser 26 cm) fetten. Den Backofen auf 180 Grad
Ober- und Unterhitze vorheizen.

Fiir den Teig die Gewlirznelken in einem Morser sehr fein zerreiben und durchsieben.

Die Vanilleschote ldngs halbieren und das Mark mit einem Messer ausstreichen.

Ingwer schilen und fein reiben. Zitrone heil abwaschen, abtrocknen und die Schale abreiben.
Das Mehl in eine Riihrschiissel sieben. Zucker, Mandeln, Zitronenschale, Vanillemark, Ingwer,
Nelken und Zimt zugeben und griindlich untermischen.

In die Mitte der Mehlmischung eine Mulde driicken. Eigelbe hineingeben.

Die kalte Butter in feine Stiickchen schneiden, rundherum auf dem Mehlrand verteilen.

Alles rasch glatt verkneten.

Den Teig zu einer Platte formen, etwa 3 davon abschneiden und kalt legen.

Den iibrigen Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsfliche oder Backmatte ca. 1 1,5 cm diinn zu
einem Kreis von ca. 30 cm Durchmesser ausrollen. Mit Hilfe der Kiichenrolle oder einer Palette in
die Form heben und Formboden und Rand damit auslegen. Den Boden mit einer Gabel mehrfach
einstechen.

Die Konfitiire auf dem Tortenboden dick verstreichen.

Dann die Arbeitsfliiche diinn mit Zucker ausstreuen. Den restlichen, leicht gekiihlten Teig darauf
etwa 31 cm diinn ausrollen.

Daraus z. B. mit einem Teigrddchen etwa 1,5 cm breite Streifen ausradeln oder mit einem
Ausstecher Kreise, Sterne, Herzen oder dhnliches ausstechen.

Die Fiillung mit den Teigstreifen, bzw. ausgestochenem Teig belegen.

Das Eiweifl verquirlen und den Teig damit bestreichen.

Die Form auf der untersten Einschubleiste in den heilen Backofen schieben. Linzer Torte etwa
3540 Minuten backen.

Form aus dem Ofen nehmen, auf ein Kuchengitter setzen und die Linzer Torte etwas abkiihlen
lassen.

Dann Linzer Torte vorsichtig aus der Form losen, auf dem Gitter vollstéandig auskiihlen lassen.
Nach Belieben vor dem Servieren fein mit Puderzucker bestduben.

Franziska Schweiger am 27. November 2020
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Panna Cotta

Fiir 4 Personen
4 Blatt Gelatine 550 g Sahne 1 Vanilleschote
3 EL Zucker 400 g gemischte Beeren 2 EL Puderzucker

Hinweis: Die Creme muss iiber Nacht auskiihlen und gelieren.

Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen.

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

Die Sahne sacht erhitzen und 23 Minuten offen kécheln lassen.

Die Vanilleschote entfernen. Die eingeweichte Gelatine gut ausdriicken und in der heiflen, nicht
mehr kochenden Sahne auflosen.

Dann die heifle Sahne in 4 Gliser oder Sturzférmchen verteilen. Die Férmchen mit Frischhalte-
folie abdecken und zunéchst bei Zimmertemperatur auskiihlen lassen.

Panna Cotta dann iiber Nacht im Kiihlschrank fest werden lassen.

Am Serviertag die Beeren putzen, gegebenenfalls waschen und abtropfen lassen.

Beeren mit Puderzucker mischen und fein piirieren.

Die gelierte Panna Cotta mit einer Messerspitze vorsichtig vom Formrand 16sen und auf Des-
sertteller stiirzen. Die Beerensauce angieflen.

Séren Anders am 10. Juli 2020

17



Zwetschgen-Kuchen mit Streuseln

Fiir 18 Stiicke
Fiir den Teig:

1 Péackchen Trockenhefe 50 g Zucker 100 ml warmes Wasser
1 Bio-Zitrone 450 g Weizenmehl (405) 1 TL Salz

2 Eier 125 ml Milch 125 g weiche Butter
Fiir den Belag:

800 g Zwetschgen 1 EL Mehl Zucker

Fiir die Streusel:

100 g Marzipan, gekiithlt 75 g kalte Butter 75 g Mehl

2 EL Rohrzucker 1/2 TL Zimt 1 Prise Salz
zusétzlich: Mehl Butter

Fiir den Teig die Trockenhefe mit 1 Prise Zucker und lauwarmen Wasser verrithren und 10 Mi-
nuten gehen lassen.

Die Zitrone heify abwaschen, abtrocknen und die Schale abreiben.

In einer groflen Schiissel Mehl, restlichen Zucker, Salz und abgeriebene Zitronenschale vermen-
gen.

Milch mit Eiern verquirlen und zum Mehlgemisch geben, ebenfalls das Hefewasser zugeben und
alles mit der Kiichenmaschine oder dem Handriihrgeridt mit Knethaken 2 Minuten kneten. Dann
nach und nach die Butter unterkneten. Der Teig hat eine weiche Konsistenz. Anschlieend auf
einer leicht bemehlten Arbeitsfliche den Teig von Hand noch einige Minuten weiter kneten.
FEine Schiissel mit ein wenig Butter ausstreichen, den Teig hineingeben, mit einem feuchten Ge-
schirrtuch abdecken und 90 Minuten bei Raumtemperatur gehen lassen (oder iiber Nacht in den
Kiihlschrank stellen; dann jedoch vor dem Weiterverarbeiten 30 Minuten bei Raumtemperatur
stehen lassen).

Eine rechteckige Backform (24 x 32 c¢m) leicht einbuttern. Den Teig in der Backform verteilen
und weitere 45 Minuten gehen lassen.

In der Zwischenzeit die Zwetschgen waschen, abtropfen, halbieren und entsteinen.
Zwetschgenhélften mit 1 EL Mehl sowie etwas Zucker nach Bedarf vermengen.

Fiir die Streusel das Marzipan klein schneiden und in eine Schiissel geben. Butter, Mehl, Zucker,
Zimt und Salz zugeben und alles mit den Fingerspitzen grob vermischen.

Den Backofen auf 180 Grad Umluft oder Unterhitze vorheizen.

Zwetschgen gleichméflig auf dem Teig verteilen und mit den Streuseln locker bedecken.

Im vorgeheizten Ofen den Streuselkuchen ca. 45 Minuten backen.

Nach etwa 30 Minuten die Farbe priifen und den Kuchen eventuell mit Backpapier abdecken.
Vor dem Servieren auf einem Kuchengitter leicht abkiihlen lassen.

Cynthia Barcomi am 17. September 2020
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Bachsaibling mit Kartoffel-Gurken-Gemiise

Fiir 4 Personen

Fiir das Gemiise:

500 g Kartoffeln, festk. Salz 1 Zwiebel

1/2 Salatgurke 3 Stiele Dill 2 EL Butterschmalz
1 TL Senfsamen

Fiir den Bachsaibling:

800 g Bachsaibling-Filets Salz Pfeffer
2 EL Pflanzendl 1 Knoblauchzehe 1 Zweig Zitronenthymian
1 EL Butter

Die Kartoffeln waschen, in einem Topf mit leicht gesalzenem Wasser kochen.

Anschlielend abgieflen, etwas ausdampfen lassen und pellen.

Die Zwiebel schilen und in feine Streifen schneiden.

Die Gurke schélen, entkernen und in ca. 1 ¢m dicke Halbmonde schneiden.

Den Dill abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Die gepellten Kartoffeln in grobe Wiirfel schneiden.

In einer tiefen Pfanne etwas Butterschmalz erhitzen und die Senfsamen darin résten. Die Zwie-
beln, Kartoffeln und Gurken dazugeben, kurz durchschwenken und den frischen Dill dariiber
streuen.

Fischfilets abwaschen und trockentupfen. Die Filets in Portionen schneiden und mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

Das Pflanzendl in einer Pfanne erhitzen und die Filets auf der Hautseite bei mittlerer Hitze
anbraten.

Die Knoblauchzehe schilen, mit dem Messerriicken flach andriicken und in die Pfanne zu dem
Fisch geben.

Den Thymian abbrausen, trockenschiitteln und ebenfalls in die Pfanne geben.

Zuletzt die Butter in die Pfanne geben, die Pfanne vom Herd ziehen die Butter schmelzen und
mit einem Essloffel die geschmolzene Butter {iber die Fischfilets triufeln.

Zum Anrichten das Kartoffel-Gurken-Gemiise auf vorgewdrmte Teller geben, Fischfilets mit der
Hautseite nach oben auf das Gemiise legen und servieren.

Sybille Schénberger am 07. September 2020
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Bandnudel-Soufflé mit Fisch-Ragout

Fiir 4 Personen
Fiir das Soufflé:

60 g Butter 80 g Mehl 300 ml Milch

500 g Bandnudeln Salz 50 g Parmesan

250 g Schinken 3 Eigelbe Pfeffer

Muskatnuss 4 Eiweif3 Butter

Fiir das Fischragout:

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 800 g geschilte Tomaten
3 EL Olivenol 1 EL Zucker 2 EL Tomatenmark

Salz Pfeffer 1 EL Oregano, getrocknet
600 g Zanderfilet 150 g Sahne 1 Prise Cayennepfeffer

1/2 Bund glatte Petersilie

Fiir das Soufflé die Butter in einem Topf schmelzen, das Mehl dazugeben und gut verriihren.
Den Topf vom Herd ziehen, die Milch mit einem Schneebesen unter kréiftigem Rithren mit dem
Mehl glattrithren, aufkochen und unter Rithren 5 Minuten kocheln lassen. Dann die Becha-
melsauce wieder von der Herdplatte nehmen und abkiihlen lassen.

Die Bandnudeln in reichlich kochendem Salzwasser al dente kochen.

Anschlieflend abgiefien und abtropfen lassen.

Den Parmesan fein reiben. Den Schinken in feine Streifen schneiden.

Parmesan, Figelb und Schinken zur Mehlsauce geben. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.
Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Das Eiweifl zu Schnee schlagen und unter die Masse heben. Die Bandnudeln sorgfiltig darunter
rithren.

Die Masse in eine gebutterte Auflaufform fiillen (die Masse sollte nur bis 1 cm unter den Rand
der Form eingefiillt werden) und im vorgeheizten Ofen 30 Minuten garen.

Fiir das Fischragout die Zwiebel und Knoblauch schélen und fein wiirfeln Die Tomaten grob
hacken.

In einer tiefen Pfanne Olivendl erhitzen und Zwiebel darin anschwitzen, Knoblauch zugeben und
andiinsten. Zucker iiberstreuen und karamellisieren lassen.

Das Tomatenmark in die Pfanne geben und mitdiinsten. Anschlieend die Tomaten dazu geben,
mit Salz, Pfeffer und Oregano wiirzen, zusammen aufkochen und bei schwacher Hitze ca. 10
Minuten koécheln lassen.

Fischfilet waschen und gut trocken tupfen. Anschlieend in ca. 3 cm grofie Wiirfel scheiden. Die
Fischstiicke leicht salzen und pfeffern.

Die Sahne zur Tomatensauce geben und mit Salz, etwas Cayennepfeffer abschmecken.

Die Fischstiicke auf die Sauce setzen, zugedeckt bei milder Hitze ca. 6 Minuten gar ziehen lassen.
Die Fischstiicke nach der Hélfte der Zeit wenden.

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

Das Nudelsouffié auf Teller geben, das Fischragout darum gielen und mit Petersilie bestreuen.

Rainer Klutsch am 30. September 2020
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Dorade in Salzkruste

Fiir 4 Personen
Fiir die Doraden:

4 Doraden (a 350 g) 8 Zweige Thymian 2 Bio-Zitronen

2 Zwiebeln 2 Eiweif3 2 kg grobes Salz
Fiir das Piiree:

1 kg Kartoffeln, mehligk. Salz 80 g Pinienkerne
50 g weiche Butter 50 g Oliven 50 ml Milch

3 EL Olivenol

Fiir den Spinat:

600 g Blattspinat 1 Schalotte 2 EL Butter
Salz Pfeffer Muskat

Von den Doraden alle Flossen abschneiden, nicht schuppen und von innen und auflengriindlich
waschen.

Thymian abbrausen und trockenschiitteln. Zitronen heifl abwaschen, trockenreiben und in Schei-
ben schneiden. Zwiebeln schilen und ebenfalls in Scheiben schneiden.

Den Bauchraum der Doraden mit Thymian, Zitronen- und Zwiebelscheiben fiillen.

Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.

Zwei Backbleche mit Backpapier belegen.

Fiweifle mit 5-6 EL. Wasser und Salz mischen.

Jede Dorade in ca. 500 g Salzmischung einpacken. Dafiir eine Handvoll Salzteig auf das Back-
papier legen, ein Salzbett von ca. 1 cm Stérke in Grofle des Fisches formen, dann die Dorade
darauf legen und mit dem iibrigen Salz bedecken, so dass der Fisch vollstdndig umhiillt ist. Die
Salzkruste mit den Hénden gut andriicken. Je zwei umbhiillte Doraden nebeneinander auf die
vorbereiteten Backbleche legen und im vorgeheizten Ofen ca. 45 Minuten garen.

In der Zwischenzeit die Kartoffeln schélen, 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 schén glatt.

Die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett goldbraun rosten.

Anschlielend mit der weichen Butter in einen Mixbecher geben und fein piirieren.

Die Oliven fein hacken.

Fiir den Blattspinat den Spinat verlesen, putzen, waschen und gut abtropfen lassen.

Die Schalotte schilen und fein wiirfeln.

Die gekochten Kartoffeln abgieffen und durch eine Presse driicken.

Die Milch in einem Topf erhitzen, mit Salz wiirzen. Dann iiber die gepressten Kartoffeln gieflen,
Olivenol und die gehackten Oliven zugeben und mit einem Kochloffel oder Teigschaber unter-
rithren. Das Piiree mit Salz abschmecken.

Fiir den Spinat in einer Pfanne Butter erhitzen und Schalotte darin anschwitzen. Spinat zugeben
und unter Rithren zusammenfallen lassen, mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.

Die gegarten Doraden aus dem Salzteig 16sen. Dafiir die Salzkruste rundherum mit einem Messer
aufklopfen, vorsichtig abheben und Fischfilets von der Gréte 16sen.

Die Fischfilets mit dem Spinat und dem Kartoffelpiiree anrichten, iiber das Piiree die Pinien-
butter geben.

Jacqueline Amirfallah am 16. September 2020

22



Forelle - einfach und kastlich

Fiir 4 Personen
Fiir den Senfkaviar:

50 g Senfsaat 1 Schalotte 10 g frischer Ingwer
20 g brauner Zucker 100 ml weiler Balsamico 50 ml Apfelsaft

1 Lorbeerblatt 1 Sternanis Salz, Pfeffer

Fiir die Blumenkohlcreme:

600 g Blumenkohl 1 Schalotte 5 EL Butter

200 ml Gemiisebriihe Salz 1 Bund glatte Petersilie
3 EL Creéme-fraiche 1 Spritzer Zitronensaft Muskat

Fiir den Fisch:

1 Bund glatte Petersilie 1 Bio-Zitrone 125 g weiche Butter
Salz Pfeffer 4 frische Forellenfilets
Zusitzlich:

20 g Haselniisse Haselnussol

Senfsaat in einem Topf mit reichlich Wasser ca. 10 Minuten kochen. Anschlieflend abgiefien, kalt
abschrecken und abtropfen lassen.

Schalotte schélen und fein schneiden. Ingwer schélen und fein schneiden.

In einem kleinen Topf den Zucker goldgelb karamellisieren, mit dem weiflen Balsamico ablo-
schen, Schalotte, Ingwer und die vorgekochte Senfsaat zugeben und die Fliissigkeit einkochen.
Dann den Apfelsaft, Lorbeerblatt und Sternanis hinzufiigen und solange weiter kochen, bis sich
eine dicke, sirupartige Konsistenz ergibt. Den Senfkaviar mit Salz und Pfeffer abschmecken und
kaltstellen.

Haselniisse in einer Pfanne ohne Fett rosten, anschliefend grob hacken.

Fiir die Blumenkohlcreme den Blumenkohl putzen in Roschen zerteilen. Réschen und Strunk
waschen und den Strunk grob wiirfeln.

Schalotte schélen und fein schneiden.

In einem Topf die Butter briunen. AnschlieBend die Hilfte der braunen Butter in eine klei-
ne Schale gieflen und beiseitestellen In den Topf mit der Butter die Schalotte geben und kurz
anschwitzen, die Blumenkohlstiicke zugeben, kurz anbraten und Gemiisebriihe angieflen, leicht
salzen und bei kleiner Hitze zugedeckt ca. 15 Minuten weich diinsten.

In der Zwischenzeit gesamte Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Fiir den Fisch die Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen und etwas Schale abreiben.

Die Zitrone halbieren und aus einer Hélfte den Saft auspressen.

Die zimmerwarme Butter in eine Schiissel geben und mit der Hélfte der Petersilie, Zitronenschale
und -saft vermischen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Den Backofen auf 150 Grad Ober- und Unterhitze (140 Grad Umluft) vorheizen.

Die Forellenfilets ggf. entgriten und die fetten Bauchlappen entfernen.

In eine flache Auflaufform die gewiirzte Butter verteilen und die Fischfilets mit der Fleischseite
nach unten darauflegen. So den Fisch im vorgeheizten Ofen ca. 6 Minuten garen, bis er glasig
ist.

Zum weich gegarten Blumenkohl Creme fraiche sowie restliche gebrédunte Butter geben und fein
piirieren. Restliche Petersilie untermischen und mit Zitronensaft, Salz und Muskat abschmecken.
Blumenkohlcreme auf Teller geben, darauf die Forellenfilets anrichten und den Senfkaviar dar-
iiber geben. Mit gerdsteten Haselniissen und Haselnussol betraufeln.

Tarik Rose am 01. Dezember 2020
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Forelle mit Topinambur und Birne

Fiir 4 Personen
Fiir die Forellen-Péckchen:

2 Birnen 100 ml heller Balsamico-Essig, mild Zucker

Salz Piment-d’Espelette 100 g gesalzene Butter

8 Forellenfilets Pfeffer 8 Sch. Serrano-Schinken
Butter 3 Toastscheiben ohne Rinde

Fiir die Topinambursauce:

200 g Topinambur 50 g Butter 50 ml Weilwein

200 ml Gefliigelfond 100 ml Sahne 1 EL Creme fraiche

Salz Zitronensaft 1 Prise Piment-d’Espelette

Birnen schélen, vierteln und in feine Spalten schneiden.

Balsamico-Essig in einem Topf erhitzen. 1 TL Zucker zugeben, mit Salz und Piment d Espelette
wiirzen. 50 g Butter in Stiickchen untermixen.

Die Birnenspalten zugeben und sacht garen.

Waéhrenddessen die Forellenfilets kalt abbrausen, trocken tupfen und eventuell noch vorhandene
Gréten sorgfiltig entfernen.

Filets mit Salz und Pfeffer wiirzen. Hélfte der Filets auf einer Arbeitsfliche ausbreiten.

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Birnenspalten kurz abtropfen lassen. Je eine Lage Birnen auf den Filets verteilen. Mit der iib-
rigen Butter in feinen Scheiben belegen. Die restlichen Filets auflegen. Ubrige Birnenspalten
beiseitestellen.

Die Doppelfilets nun mit Schinkenscheiben umwickeln und in eine mit Butter ausgestrichene
ofenfeste Form legen.

Filets in den Ofen schieben und etwa 6-8 Minuten garen.

Inzwischen Topinambur schiilen, waschen, abtropfen lassen und klein schneiden.

Butter in einem Topf erhitzen. Topinambur darin anbraten. Mit Weiflwein abléschen und kréftig
einkochen lassen.

Dann mit Gefliigelfond auffiillen und Topinambur zugedeckt weichkochen.

Toastscheiben in sehr feine Streifen schneiden.

Etwas Butter in einer Pfanne erhitzen. Die Toaststreifen darin goldbraun und knusprig résten.
Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Topinambur mit Sahne und Créme fraiche verfeinern. Wiirzen, fein mixen und passieren.

Die fertig gegarten Forellenfilets jeweils in die Mitte von vorgewédrmten Tellern setzen. Mit rest-
lichen Birnenspalten und gerosteten Brotstreifen anrichten.

Die Topinambursauce mit einem Piirierstab aufschdumen und angieflen oder dazu reichen.

Soren Anders am 22. Dezember 2020
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Forellen-Kartoffel-Pldatzchen mit Schmorgurken

Fiir 4 Personen

500 g mehligk. Kartoffeln Salz 2 EL Senfsaat

2 Karotten 1 Bund Dill 1 Friihlingslauch

1 Bio-Zitrone 2 Salatgurken 2 Schalotten

400 g gerduchertes Forellenfilet 2 Fier 2 EL Senf

5 EL Kartoffelstiarke Muskat Piment-d’Espelette
3 EL Sonnenblumenol 2 EL Butter 100 ml Gemiisebriihe
Zucker Pfeffer 1 Beet Gartenkresse

Die Kartoffeln abbiirsten und in einem Top mit gesalzenem Wasser weichkochen.

Senfsaat in einem Topf mit reichlich Wasser weich kochen, anschlielend abgiefen und abtropfen
lassen.

In der Zwischenzeit Karotten waschen, schilen und fein reiben.

Dill abbrausen, trocken schiitteln, zupfen und fein schneiden. Friihlingslauch waschen, putzen
und fein schneiden.

Die Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen und die Schale abreiben und etwas Saft auspressen.
Die Gurken waschen, schilen, halbieren und das Kerngehiuse entfernen. Anschlieend ca. 5 cm
lange Stébchen aus der Gurke schneiden.

Die Schalotten schilen und fein wiirfeln.

Gekochte Kartoffeln abgieflen, kurz ausdampfen lassen, pellen und zerstampfen.

Das Forellenfilet grob zupfen.

Gestampfte Kartoffeln, Karotten, Friihlinglauch, Dill, Zitronenabrieb, gezupftes Forellenfilet,
Fier, die Hilfte vom Senf und Kartoffelstirke in eine Schiissel geben und gut verkneten. Die
Masse mit Salz, Muskat und Piment dEspelette abschmecken. Falls die Masse zu feucht ist, noch
etwas Kartoffelstirke unterkneten.

Aus der Masse tennisballgrofie Kugeln formen und diese flach driicken.

In einer Pfanne Sonnenblumendl erhitzen und die Plédtzchen darin von jeder Seite ca. 3 Minuten
bei mittlerer Hitze goldbraun anbraten. Anschlieend kurz auf einem Kiichenpapier abtropfen.
In einem Topf Butter schmelzen und die Schalotten darin farblos anschwitzen. Die Gurken und
gekochte Senfsaat zugeben, mit der Gemiisebriihe abléschen und glasieren.

Zum Schluss den restlichen Senf einriihren und mit dem Salz, Pfeffer, Zucker und einem Spritzer
Zitronensaft abschmecken.

Die Schmorgurken auf vorgewérmten Tellern anrichten. Die Kresse fein schneiden und dariiber
streuen. Die Platzchen daraufsetzen und servieren.

Michael Kempf am 25. August 2020
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Gebratene Lachsforelle in Curry-SoBe mit Staudensellerie

Fiir 4 Personen

1 Schalotte 3 Sténgel Zitronengras 2 EL Sesamol, gerostet

400 ml Gefliigelbriihe 4 Kaffir-Limettenblétter 1 Limette

100 ml Kokosmilch, ungesiift 1 EL griine Currypaste 1 Spritzer asiat. Fischsauce
Salz 400 g Staudensellerie 4 Sténgel Thaibasilikum

1 EL gerostete Erdniisse 600 g Lachsforellenfilet 2 EL Pflanzendl

Mehl 1 EL Butter 2 EL Teriyaki-Sauce

Die Schalotte schélen, fein wiirfeln. Vom Zitronengras die &ufleren harten Hiillblatter entfernen,
Zitronengras waschen und sehr fein schneiden.

In einem Topf die Hélfte vom Sesamol erhitzen und die Schalotte darin anbraten. Das Zitronen-
gras kurz mit anbraten. Mit der Briihe abloschen und die Limettenblétter zugeben.

Den Saucenansatz bei niedriger Hitze auf die Halfte einkochen.

Von der Limette den Saft auspressen.

Die Kokosmilch in den einreduzierten Saucenansatz geben und nicht mehr kochen! Mit der Cur-
rypaste, dem Limettensaft, der Fischsauce und Salz abschmecken.

Die Sauce anschliefend durch ein feines Sieb streichen.

Den Sellerie sehr gut waschen, die Bldtter entfernen.

Selleriestangen in diinne, schrige Scheiben schneiden.

Thaibasilikum abbrausen, trocken schiitteln, die Blatter abzupfen und in sehr feine Streifen
schneiden.

Die Erdniisse hacken.

Die Graten der Lachsforelle ziehen und die Haut mit einem Messerriicken gut schuppen.

Das Filet anschliefend mit kaltem Wasser waschen und trockentupfen.

Das Filet in Portionen von ca. 150 g aufteilen.

In einer Pfanne Pflanzendl erhitzen. Die Fischfilets auf der Hautseite mit etwas Mehl bestéduben
und mit der Hautseite nach unten in die Pfanne geben und knusprig anbraten.

In der Zwischenzeit in einer weiteren Pfanne restliches Sesamol erhitzen und die Staudenselle-
riescheiben kurz darin anbraten. Die Currysauce zugeben und den Staudensellerie in der Sauce
kurz bei niedriger Temperatur garen.

Sobald der Fisch auf der Hautseite knusprig gebraten ist, die Pfanne vom Herd ziehen, die Butter
zugeben und die Fischfilets wenden. Je nach Stérke der Filets diese so ca. 2-4 Minuten in der
Pfanne garziehen lassen.

Vor dem Servieren die Fischfilets mit der Fleischseite auf Kiichenpapier geben und abtropfen
lassen. Die Hautseite mit der Teriyaki- Sauce gleichméfig bepinseln.

Basilikum unter die Sauce mischen und diese in tiefe vorgewdrmte Teller verteilen und die Fisch-
filets daraufsetzen. Gehackte Erdniisse dariiber streuen und alles sofort servieren.

Martin Gehrlein am 14. Juli 2020
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Gebratener Zander mit buntem Melonen-Salat

Fiir 4 Personen

1 kleine Wassermelone 1 Galiamelone 1 kleine Honigmelone

100 g Cashewkerne 1 Prise Curry 1/2 TL Fenchelsamen

1 Bund Estragon Salz Zucker

Szechuanpfeffer Olivenol 1 Bund Schnittlauch

1 Bund Basilikum 250 g Creme-fraiche 600 g Zanderfilet mit Haut

2 EL Butterschmalz 1 Knoblauchzehe 1 TL Butter

Die Melonen aufschneiden, entkernen und das Fruchtfleisch von den Schalen 16sen und in Wiirfel
schneiden oder mit einem Kugelausstecher in verschieden grofien Kugeln ausstechen.

Tipp: Eventuell vorhandene Melonen-Reste sehr fein mixen und piirieren.

Mit Eiswiirfeln und evtl. etwas Mineralwasser mischen und bis zum Servieren gut durchkiihlen
lassen.

Die Cashewkerne grob hacken und in einer Pfanne mit Curry und Fenchelsamen rosten. Auf
einem Teller auskiihlen lassen.

Estragon abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Melonenkugeln mit Salz, Zucker, gemorsertem Szechuanpfeffer, Estragon und Olivensl mischen
und abschmecken. Die gerosteten Cashewkerne untermischen.

Schnittlauch und Basilikum abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Creme fraiche mit Schnittlauch und Basilikum verriithren und mit Salz abschmecken.
Zanderfilets kalt waschen, trocken tupfen, falls nétig entgréiten.

Die Hautseite im Abstand von 5 mm leicht einschneiden, damit sich die Haut beim Braten nicht
zusammenzieht. Die Filets auf beiden Seiten salzen.

Butterschmalz in einer beschichteten Pfanne erhitzen und die Zanderfilets mit der Hautseite in
die Pfanne legen. Die Knoblauchzehe andriicken und dazugeben. Bei mittlerer Hitze die Fischfi-
lets auf der Hautseite kross braten. Dann wenden, Butter mit in die Pfanne geben und Fischfilets
kurz auf der Fleischseite braten.

Zander, Melonensalat und Krauter-Creme fraiche anrichten. Dazu passt knuspriges Baguette.

Jacqueline Amirfallah am 08. Juli 2020
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Geschmorter Kiirbis mit Mohn und Zander-Filet

Fiir 4 Personen:
Fiir den Kiirbis:

0,5 1 Karottensaft 100 ml Orangensaft 800 g Hokkaidokiirbis
Pflanzenol 1 Limette Salz

Ras el Hanout 1 EL Butter (gewiirfelt)

Fiir den Zander:

4 Stiick Zanderfilet 4 150 g 1 EL Mehl 2 EL Pflanzenol

2 Zweige Thymian 1 EL Butter Salz

Auflerdem:

1 EL weifle Mohnsaat 1 EL kalte Butter, gewiirfelt 6 Sauerampferbléitter

Karotten- und Orangensaft in einen Topf geben und offen auf ca. 200 ml einkochen.

Den Kiirbis waschen, vierteln und das Kerngehéuse entfernen. Den Kiirbis anschlielend in feine,
lange Spalten schneiden.

Etwas Pflanzendl in einer groflen Pfanne stark erhitzen, die Kiirbisspalten darin von beiden Sei-
ten kurz stark anrdsten.

Die Temperatur reduzieren und die eingekochte Saftmischung angieflen. Den Kiirbis bei schwa-
cher Hitze zugedeckt sacht garen.

Von der Limette den Saft auspressen.

Kiirbis mit Salz, Limettensaft und Ras el Hanout abschmecken. In der Sauce abkiihlen lassen.
Aus dem Zanderfilet eventuell noch vorhandene Gréten sorgfiltig entfernen. Filets kalt abbrau-
sen, griindlich trocken tupfen. Die Hautseite mit wenig Mehl bestduben.

| in einer Pfanne erhitzen und die Fischfilets darin auf der Hautseite goldbraun anbraten. Die
Herdplatte ausschalten und den Zander wenden.

Den Thymian und die Butter zugeben und den Fisch ca. 4 Minuten ziehen lassen. Auf einem
Kiichenpapier abtropfen lassen und salzen.

Den Mohn in einer trockenen Pfanne ca. 5 Minuten rosten.

Die Kiirbisspalten in der Sauce erhitzen, auf den vorgewadrmten Tellern anrichten und mit dem
Mohn bestreuen.

Die kalte Butter in die Sauce einriihren, nochmals abschmecken und Sauce zwischen den Kiir-
bisspalten angieflen.

Sauerampfer abbrausen, trocken tupfen und in feine Streifen schneiden. Sauerampfer auf dem
Kiirbis verteilen und pro Teller ein Stiick gebratenen Zander aufsetzen.

Soren Anders am 13. Oktober 2020
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Kartoffel-Puffer mit Rdaucherlachs und Sahne-Meerrettich

Fiir 4 Personen
80 g frischer Meerrettich 1 Spritzer Zitronensaft Salz

1 Prise Zucker 100 g Sahne 3 Zweige Dill
700 g Kartoffeln 1 kleine Zwiebel 1 Ei
1 Prise Muskat 5 EL Butterschmalz 100 g Raucherlachs

Meerrettich schilen, waschen und fein reiben.

Geriebenen Meerrettich mit Zitronensaft, 1 Prise Salz, Zucker und Sahne cremig piirieren und
nochmal abschmecken.

Dill abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Die Kartoffeln schélen und auf der feinen Reibe reiben. Die Kartoffelmasse gut ausdriicken, die
Fliissigkeit in einer Schiissel auffangen, die Stirke absetzen lassen.

Den Kartoffelsaft abschiitten und die Stérke zu den geriebenen Kartoffeln geben.

Die Zwiebel schéilen und ebenfalls fein reiben, dann zusammen mit dem Ei zu den Kartoffeln
geben und alles gut vermischen. Die Kartoffelmasse mit Salz und einer Prise Muskat wiirzen.
In einer Pfanne reichlich Butterschmalz erhitzen, mit einem Essloffel etwas Kartoffelmasse in die
Pfanne geben, zu Puffern flach driicken und von beiden Seiten knusprig braten. Nach und nach
goldbraune Puffer ausbacken.

Kartoffelpuffer auf Teller geben, einen Klecks Sahne-Meerrettich zugeben, etwas Lachs obenauf
geben und mit Dill bestreut servieren.

Soren Anders am 11. Dezember 2020
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Rducherforelle mit Linsen- Apfel-Salat

Fiir 4 Personen

300 g Belugalinsen 1 Bio-Orange 20 g Ingwer

3 Zweige Thymian 2 Lorbeerblétter 2 Pimentkorner
1 TL Senfsaat 1 Gewiirznelke 2 Apfel

1 Spritzer Zitronensaft 4 Lauchzwiebeln 2 EL Olivenol
100 ml Kalbsfond 50 g Butter Salz

Pfeffer 1 EL Balsamico  Zucker

4 gerduch. Forellenfilets

Die Linsen abspiilen, in eine Schiissel mit reichlich kaltem Wasser geben und 3 Stunden einwei-
chen.

AnschlieBend die Linsen abgieflen, in einen Topf geben und reichlich kaltes Wasser angiefen.
Die Orange heify abwaschen, abtrocknen und etwas Schale abreiben.

Den Ingwer schilen und fein schneiden. Thymian abbrausen und trocken schiitteln.
Lorbeerblatt, Piment, Senfsaat, Gewiirznelke und Thymian mit dem Orangenabrieb und Ingwer
in einen Gewiirzbeutel geben.

Den Gewiirzbeutel zu den Linsen geben, alles aufkochen und die Linsen etwa 20 Minuten leicht
kochelnd mit noch leichtem Biss garen.

Die Apfel waschen und in feine Scheiben schneiden. Bis zum Anrichten in eine Schiissel mit
Zitronenwasser legen, damit sie nicht braun werden.

Die Lauchzwiebeln putzen, waschen und in feine Ringe schneiden.

Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Lauchzwiebeln darin leicht anbrdunen, leicht salzen.
Die gegarten Linsen in ein Sieb abgieflen, dann in eine tiefe Pfanne geben. Den Kalbsfond und
die Butter zufiigen und alles ca. 5 Minuten leicht kocheln lassen. Mit Salz, Pfeffer, Balsamico
und Zucker abschmecken.

Linsen mit Apfelscheiben und Lauchzwiebeln anrichten.

Das Forellenfilet in feine Stiicke zupfen, dariiberstreuen und servieren.

Martin Gehrlein am 28. September 2020
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Rducherforellen- Schaum mit Oliven-Crunch

Fiir 4 Personen

Fiir den Forellenschaum:

4 Blatt Gelatine 150 ml Fischfond 200 g gerduchertes Forellenfilet
Salz Piment-d’Espelette 1 Prise Korianderkorner

1 Spritzer Zitronensaft 250 g Schlagsahne

Fiir den Oliven-Crunch:

2 Knoblauchzehen 100 ml Milch 150 g Ciabatta-Brot
Olivenol 50 g schwarze, getrock. Oliven Salz

Pfeffer 1 Prise Chiliflocken

Fiir den Salat:

1 Romana-Salat 1/2 Bund Sauerampfer 2 Schalotten

2 EL Balsamico 4 EL Olivenol 1 Spritzer Zitronensaft
Salz Zucker Piment-d’Espelette

Gelatine in kaltem Wasser einweichen.

Fischfond in einem Topf erwédrmen. Die eingeweichte Gelatine ausdriicken, in den warmen Fisch-
fond geben und auflésen.

Die Hilfte vom Forellenfilet zerkleinern und zusammen mit dem Gelatinefond fein piirieren. Die
Masse durch ein feines Sieb streichen und mit Salz, Piment dEspelette, Koriander und Zitronen-
saft wiirzen.

Die Sahne halbsteif aufschlagen, unter die Forellenmasse heben, alles in eine Schiissel umfiillen
und ca. 30 Minuten kalt stellen.

Inzwischen fiir den Crunch den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

12 Knoblauch schélen, in feine Scheiben schneiden und mit der Milch in einem kleinen Topf kurz
kodcheln und blanchieren. Abgieflen und den Knoblauch abtropfen lassen.

Das Brot in sehr diinne Scheiben schneiden.

Tipp: Dafiir am besten das Brot anfrieren. So lésst es sich leichter diinn aufschneiden.

Die Brotscheiben auf ein Backblech geben, diinn mit Olivendl bestreichen, Knoblauchscheiben
dazwischen legen und im vorgeheizten Ofen goldbraun résten.

Oliven grob schneiden.

Den Salat putzen, waschen und abtropfen lassen. Dann in grobe Streifen schneiden. Sauerampfer
abbrausen, trocken schiitteln, die Bléittchen abzupfen und in feine Streifen schneiden.

Die Schalotten schélen und fein schneiden.

Fiir das Salatdressing Essig, Olivenol und Zitronensaft vermischen, mit Salz, Zucker und Piment
dEspelette wiirzen.

Das gerostete Brot grob zerkleinern und mit Knoblauch und Oliven mischen, mit Salz, Pfeffer
und Chiliflocken wiirzen.

Direkt vor dem Anrichten Salat, Sauerampfer und Schalotten in eine Schiissel geben und das
Dressing untermischen.

Salat auf dem Teller verteilen. Aus dem Forellenschaum mit einem heiflen Loffel schone Nocken
ausstechen und auf den Salat setzen. Den Oliven-Crunch dariiber streuen.

Restliches Forellenfilet in 1 ¢m grofien Rauten schneiden und mit auf den Teller geben.

Jorg Sackmann am 11. August 2020
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Saibling mit Mangold, Linsen, Granatapfel und Haselnuss

Fiir 4 Personen:
Fiir die Linsen:

1 Schalotte 1 Knoblauchzehe 30 g Butter

70 g Belugalinsen Currypulver 0,50 TL

Ras el-Hanout 2 EL Balsamicoessig 300 ml Gemiisefond

1 TL Speisestérke 30 g kalte Butter 5 Stiele Petersilie
Salz

Fiir den Mangold:

50 g Haselnusskerne 0,5 Granatapfel 1 Schalotte

300 g Baby-Mangold 1 EL Butter Salz

Muskatnuss 4 Saiblingsfilets 2 EL Sonnenblumendl

Fiir die Linsen die Schalotte abziehen und wiirfeln. Den Knoblauch abziehen und fein reiben.
Die Butter in einem Topf erhitzen. Zwiebel- und Knoblauchwiirfel darin sacht andiinsten.

Die Linsen verlesen, abbrausen, abtropfen lassen.

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

Mit dem Essig abloschen und diesen vollstéindig einkochen lassen.

Dann mit Fond aufgieflen, aufkochen. Die Linsen sacht gar kiocheln lassen. Gegebenenfalls zwi-
schendurch noch etwas Fond angieflen.

Waéhrenddessen fiir den Mangold Haselniisse in einer Pfanne ohne zusétzliches Fett rosten, auf
einem Teller auskiihlen lassen.

Granatapfelkerne auslosen.

Schalotte abziehen und in feine Wiirfel schneiden.

Mangold putzen, abbrausen und abtropfen lassen.

Fiir die Linsen Speisestérke und 2 EL kaltes Wasser anriihren.

Angeriihrte Stédrke unter stdndigem Riithren zu den gegarten Linsen geben, kurz kocheln lassen.
Die kalte Butter fein wiirfeln und unterriihren. Die Linsen sollen jetzt nicht mehr kochen.

Die Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, Blattchen abzupfen und fein hacken.

Petersilie unter die Linsen mischen. Linsen mit Salz abschmecken, kurz warm halten.

Fiir den Mangold die Butter in einem Topf erhitzen und sacht braunen.

Die Schalottenwiirfel zugeben und darin andiinsten. Den Mangold zugeben und alles kurz durch-
schwenken. Mit Salz und Muskatnuss wiirzen.

Haselniisse hacken und mit Granatapfelkernen unter den Mangold schwenken.

Saiblingsfilets abbrausen und griindlich trocken tupfen.

Das Sonnenblumendl in einer beschichteten Pfanne erhitzen.

Den Saibling salzen und mit der Hautseite nach unten bei mittlerer Hitze 2 Minuten anbraten.
Dann die Filets wenden und etwa 30 Sekunden fertig braten.

Mangold und Linsen auf vorgewérmten Tellern anrichten. Das Saiblingsfilet anlegen und alles
servieren.

Soren Anders am 21. Oktober 2020
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Schollen-Filet mit Speckerbsen und Minz-6Gremolata

Fiir 4 Personen
Fiir die Gremolata:
1 Bund glatte Petersilie 4 Bund Minze 1 Knoblauchzehe

1 Bio-Zitrone 1 EL Honig 4 EL Olivenol
Salz Pfeffer

Fiir die Erbsen:

500 g TK-Erbsen Salz 4 Schalotten

75 g durchwach. Speck 1 EL Olivendl
Fiir den Fisch:
750 g Schollenfilets 3 EL Olivensl Salz

Fiir die Gremolota Petersilie und Minze abbrausen, trocken schiitteln, die Blatter abzupfen
und fein schneiden. Den Knoblauch schélen und in feine Wiirfel schneiden. Die Zitrone heifl
abwaschen und die Schale abreiben und den Saft auspressen.

Knoblauch mit Honig, Zitronenschale und Olivendl im Morser zerreiben.

Die Knoblauchmischung in einer Schiissel mit den Kriutern mischen, mit 1 Spritzer Zitronensaft
sowie Salz und Pfeffer abschmecken. Die Gremolata beiseitestellen.

Die Erbsen aus den Schoten lésen und in kochendem Salzwasser 2 Minuten blanchieren.

Dann Erbsen in ein Sieb abgieflen, kalt abschrecken und gut abtropfen lassen.

Die Schalotten schélen und in feine Wiirfel schneiden.

Den Speck ebenfalls in Wiirfel schneiden.

Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen, Speck und Schalotten darin bei mittlerer Hitze anbraten.
Die Erbsen hinzufiigen und durchschwenken.

Die Schollenfilets waschen, mit Kiichenpapier trocken tupfen und auf Griten priifen.
Vorhandene Gréten herausziehen. Filets mit Salz wiirzen, mit etwas Olivendl betrdufeln und 2-3
Minuten ziehen lassen.

In einer Pfanne wenig Ol erhitzen und die Schollenfilets darin bei mittlerer Hitze von beiden
Seiten 2-3 Minuten braten.

Zum Servieren die Speckerbsen auf Tellern anrichten, die Schollenfilets anlegen. Jeweils etwas
Gremolata iibertriufeln und alles nach Belieben mit frischer Minze garniert servieren.

Tarik Rose am 31. Juli 2020
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Spinat-Quiche mit gerducherter Forelle

Fiir 6 Personen
Fiir den Teig:

200 g Mehl 1 Ei 100 g Butter

1 Prise Salz Fett 500 g Hiilsenfriichte
Fiir die Fiillung:

500 g frischer Blattspinat 1 Zwiebel 1 EL Butter

350 g gerduch. Lachsforelle 350 g gerauch. Forellenfilet 1 Bio-Zitrone

300 g Creme-fraiche 3 Eier Salz, Pfeffer

Fiir den Salat:

400 g Rote Bete 1 Schalotte 1 Bund Schnittlauch
3 EL Apfelessig 2 TL scharfer Senf 50 ml Rapsol

Salz Pfeffer 1 Prise Zucker

2 schwarze Niisse (eingel. Walniisse)

Fiir den Teig das Mehl auf die Arbeitsplatte oder in eine Schiissel sieben. Das Ei und die Butter
dazugeben und mit der Prise Salz zu einer Teigkugel kneten (eventuell 1-2 EL kaltes Wasser
zugeben). Den Teig abgedeckt etwa 30 Minuten im Kiihlschrank ruhen lassen.

In der Zwischenzeit Spinat putzen, waschen und abtropfen lassen. Zwiebel schélen, fein schnei-
den.

In einer Pfanne Butter erhitzen, Zwiebel darin glasig darin anschwitzen. Spinat zugeben und
zusammenfallen lassen.

Dann den Spinat auf ein Sieb geben und abtropfen lassen. Wenn er etwas abgekiihlt ist, gut
ausdriicken.

Den Ofen auf 200 Grad (Umluft: 180 Grad/Gasherd: Stufe 3) vorheizen.

Eine Springform (Durchmesser 26 cm) einfetten.

Den Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsfliche diinn ausrollen und in die Springform legen,
dabei einen 3-4 cm Rand hochziehen. Die {iberlappenden Teigrénder mit einem Messer abschnei-
den.

Damit der Teig beim Backen seine Form behélt, wird er etwas vorgebacken. Dafiir ein Back-
papier auf den Teig legen und darauf die Hiilsenfriichte verteilen. So den Teig in der Form im
vorgeheizten Backofen ca.10-15 Minuten backen.

In der Zwischenzeit eventuell noch vorhandene Griten aus dem Rauchfisch entfernen. Fisch in
kleine Stiicke schneiden.

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

Spinat mit den Fischstiicken vermischen. Creme fraiche, Eier, Zitronenabrieb und Zitronensaft
mit dem Handriihrgerit verquirlen. Diese Sauce vorsichtig unter die Fisch-Spinatmischung he-
ben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Nach dem Blindbacken Backpapier und Hiilsenfriichte aus der Kuchenform entfernen.

Die vorbereitete Fiillung auf den vorgebackenen Teig geben und die Quiche im heiflen Ofen etwa
40 Minuten backen, bis sie goldbraun ist.

In der Zwischenzeit fiir den Salat die rohe Rote Bete schilen, dann in diinne Scheiben und diese
in feine Streifen schneiden.

Die Schalotte schilen und fein schneiden. Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und fein
schneiden.

Aus Essig, Senf, Ol, etwas Salz, Pfeffer und Zucker ein Dressing riihren.

Rote Bete mit Schalotten und Schnittlauch in einer Schiissel mischen und mit dem Dressing
marinieren. Die schwarzen Niisse in diinne Scheiben schneiden und darauf dekorieren.
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Die gebackene Quiche in der Form etwas stocken lassen, dann vorsichtig aus der Form nehmen
und lauwarm mit dem Salat servieren.

Sybille Schéonberger am 07. Dezember 2020

Zander mit Zitronen-Kartoffeln, Pimentos, Tomaten-Pesto

Fiir 4 Personen

8 mittelere Kartoffeln, festk. 2 Bio-Zitronen 1 Knoblauchzehe

Salz Pfeffer 8 EL Olivensl

30 g Parmesan 200 g getrock. Tomaten 12 Pimientos de Padron
600 g Zanderfilet Mehl 1 EL Butter

2 Zweige Thymian

Den Backofen auf 170 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Kartoffeln abwaschen, schilen und in Spalten schneiden. Ein Backblech mit Backpapier aus-
legen und die Kartoffelspalten darauf legen.

Die Zitronen heify abwaschen und abtrocknen. Von einer Zitrone die Schale abreiben und den Saft
auspressen. Die zweite Zitrone in Scheiben schneiden. Knoblauch schélen und in feine Scheiben
schneiden.

Die Kartoffeln mit Salz und Pfeffer, 3 EL Olivenol, dem Knoblauch und dem Zitronensaft wiir-
zen. Die Zitronenscheiben zwischen die Kartoffelspalten mit auf das Blech legen und alles im
heiflen Ofen etwa 20 Minuten garen. Dann das Blech kurz aus dem Ofen nehmen, den Zitronen-
abrieb iiberstreuen und die Kartoffeln nochmals ca. 20 Minuten weich garen.

Fiir das Pesto Parmesan fein reiben. Die getrockneten Tomaten grob schneiden, mit 2 EL Oli-
vendl und dem Parmesan in einen Mixer geben und zu einem Pesto zerkleinern.

Die Pimientos waschen und abtropfen lassen. In einer Pfanne 2 EL Olivendl erhitzen. Die Pi-
mientos zugeben, kurz anbraten, mit Salz und dem restlichen Zitronenabrieb wiirzen und warm
halten.

Zanderfilet abwaschen und trocken tupfen, in Portionsstiicke teilen und leicht salzen und leicht
mehlieren. In einer Pfanne in 1 EL Olivendl erhitzen und die Fischfilets zunéichst auf Fleischseite
kurz anbraten, dann auf die Hautseite wenden und weiterbraten, Butter und Thymian zugeben,
die Filets braten bis die Hautseite schén knusprig ist.

Die Fischfilets mit den Zitronenkartoffeln, den Pimentos und dem Tomantenpesto anrichten.

Martin Gehrlein am 05. August 2020
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Cerbst-Frikassee

Fiir 4 Personen

1 Bio-Hdhnchen (1 kg) 1 Stange Lauch 1 weile Zwiebel

Salz 1 TL Pfefferkorner 2 Pimentkorner

1 Lorbeerblatt 1 kleiner Butternut-Kiirbis 1 kleiner Hokkaido-Kiirbis
100 g Steinchampignons  Zucker 1 Zitrone

10 g Ingwer, frisch 2 EL Butter 2 EL Maisstéirke

150 ml Milch 2 EL Creéme-fraiche

Fiir den Reis:

Salz 200 g Basmatireis 50 g Butter

50 g Walnusskernhélften

Das Hiéhnchen abwaschen, in einen groflien Topf geben und knapp mit Wasser bedecken.

Lauch putzen, waschen und den weiflen Teil der Stange grob schneiden. Zwiebel abziehen und
in Spalten schneiden.

Ca. 2 TL Salz, Pfeffer- und Pimentkorner, Zwiebelspalten, Lorbeer sowie den weiflen Teil vom
Lauch zum Hahnchen geben. Alles aufkochen und dann bei schwacher bis mittlerer Hitze ca. 50
Minuten kocheln lassen, bis sich das Fleisch leicht vom Knochen l6sen lisst.

Fiir den Reis in einem breiten Topf reichlich Salz-Wasser aufkochen. Den Reis griindlich waschen,
abtropfen lassen, in das kochende Wasser geben, umrithren und 7 Minuten kochen lassen. Reis
dann in ein Sieb abgieflen und griindlich abspiilen. Den Reis abtropfen lassen.

Butter in den Kochtopf geben und schmelzen lassen. Den abgetropften Reis wieder in den Topf
geben und darin zu einem Kegel formen. Die Temperatur der Kochstelle auf die kleinste Stufe
reduzieren. Einen Deckel auflegen, den Reis bei kleiner Hitze 30-40 Minuten gar ddmpfen.
Waéhrenddessen Kiirbis putzen, schilen, waschen und abtropfen lassen.

Etwa die Hilfte vom Kiirbisfruchtfleisch mit einem Kugelausstecher zu Kugeln herauslésen oder
in schone, mundgerechte Stiicke schneiden.

Den griinen Lauchteil ebenfalls in schéne Stiicke schneiden.

Pilze putzen, eventuell anhéngenden Sand mit einem Kiichentuch abreiben. Pilze je nach Grofe
halbieren oder vierteln.

Das gegarte Hihnchen aus der Briihe heben, kurz abkiihlen lassen. Das Fleisch von Haut und
Knochen l6sen.

Die Briihe in einen Topf passieren und aufkochen.

Das vorbereitete Gemiise in der Hithnerbriihe mit noch leichtem Biss garen. Dann Gemiise aus
der Briithe heben, warm halten.

Von der Zitrone den Saft auspressen. Ingwer schilen, sehr fein hacken.

Die Briithe mit Salz, Zucker und Zitronensaft abschmecken.

In einem Topf Butter schmelzen, Ingwer zugeben und andiinsten. Maisstérke einriihren.

Mit kalter Milch und etwas Briihe unter Riihren abloéschen. Dann soviel von der Hiithnerbriihe
einriithren, dass eine sédmige Sauce entsteht.

Einige Minuten kocheln lassen, dann mit Créme fraiche verfeinern. Fleisch und Gemiise in die
Sauce geben und sacht erwidrmen.

Walniisse in einer Pfanne ohne Fett rosten, herausnehmen und grob hacken.

Gerostete Niisse unter den fertigen Reis mischen.

Das Frikassee mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken. Frikassee und Nussreis anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 16. November 2020
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Enten-Brust mit wiirzigem Griinkohl

Fiir 4 Personen

2 Entenbriiste Salz Olivenol

250 g Risoni 250 g frischer Griinkohl 2 rote Zwiebeln

1 Knoblauchzehe 1 rote Chilischote 100 ml Teriyaki-Sofe

50 ml Gemiisebrithe 4 Bund glatte Petersilie 1 Limette

2 EL Sesamol 1 TL Honig 3 EL gerostete Cashewkerne

Die Haut von den Entenbriisten entfernen. Fleisch kalt abspiilen, abtropfen lassen und in gleich-
méfige Streifen schneiden. Das Fleisch leicht salzen.

Olivendl in einer Pfanne erhitzen, die Fleischstreifen darin rundherum scharf anbraten. Auf einen
Teller geben und zugedeckt warm halten.

Reichlich Salzwasser in einem Topf aufkochen. Die Nudeln darin nach Packungsanleitung garen.
Den Griinkohl putzen, verlesen, griindlich waschen und abtropfen lassen.

Zwiebeln und Knoblauch abziehen. Zwiebeln in feine Streifen schneiden, Knoblauch fein wiirfeln.
Zwiebeln und Knoblauch im Bratfett in der Pfanne andiinsten.

Den Griinkohl nach Belieben kleiner schneiden. Dann zugeben und mit anbraten.

Die Chilischote putzen, entkernen, abbrausen und fein schneiden.

Griinkohl mit Chili wiirzen. Die Teriyaki-Sofle zugeben und mit der Briihe auffiillen. Alles kurz
kocheln lassen.

Das Entenfleisch zum Griinkohl geben und alles weitere 45 Minuten zugedeckt garen.

Die Petersilie abbrausen, trockenschiitteln und fein schneiden. Von der Limette den Saft aus-
pressen.

Die Griinkohl-Pfanne mit Limettensaft, Sesamdl und Honig abschmecken.

Die Reisnudeln abgieflen, abtropfen lassen; kurz vor dem Servieren unter die Griinkohl-Pfanne
heben, nachwiirzen und abschmecken.

Griinkohl-Pfanne auf vorgewérmten tiefen Tellern anrichten, mit Petersilie und Cashewkernen
garniert servieren.

Tarik Rose am 20. November 2020
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Gdnse-Keulen mit Rotkohl und Maronen

Fiir 4 Personen
Fiir die Gansekeulen:

5 Schalotten 2 Stangen Staudensellerie 2 EL Génseschmalz

4 Génsekeulen Salz Pfeffer

1 Bio-Orange 1 Gewiirznelke 1 Lorbeerblatt

1 TL Ingwerpulver 100 ml Rotwein 250 ml Fleischbriihe

1 EL Honig

Fiir den Rotkohl:

1/2 Kopf Rotkohl 2 Schalotten 30 g Génseschmalz

1 Lorbeerblatt 1 TL griiner Pfeffer 3 EL Apfelessig

1/8 1 kréftiger Rotwein 2 Wacholderbeeren 1 Pimentkorn

1 Gewiirznelke Salz 50 g Preiselbeer-Konfitiire

50 g Johannisbeer-Konfitiire

Fiir die glasierten Maronen:

2 EL Butter 1 EL Zucker 200 g gegarte Maronen
60 ml Gefliigelbriihe 60 g Sahne

Den Backofen auf 160 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Schalotten schélen und grob wiirfeln. Sellerie gut waschen und in 1 ¢m grofle Stiicke schneiden.
In einem Bréter das Génseschmalz erhitzen. Die Génsekeulen mit Salz und Pfeffer wiirzen und
im Bréter von allen Seiten anbraten. Dabei die etwas fettere Hautseite linger anbraten, um das
Fett auszulassen. Anschlieflend die Keulen aus dem Bréter nehmen.

Das vorbereitete Gemiise im Génsefett kraftig anrosten. Orange heifl abwaschen, vierteln und
mit in den Topf geben. Gewiirznelke, Lorbeerblatt und Ingwerpulver zugeben.

Génsekeulen mit der Hautseite nach Oben auf das Gemiise legen. Wein und so viel Briihe an-
gieflen, dass nur die fleischige Unterseite der Keulen im Fond gart.

Keulen so zugedeckt im vorgeheizten Backofen ca. 2 Stunden schmoren. Dabei immer mal wieder
die Fliissigkeitsmenge iiberpriifen und evtl. noch etwas Briihe angieBen. (Die Keulen sind gar,
wenn man auf das Fleisch am Gelenkknochen der Keulen driickt und es sich leicht losen lésst.)
Die Keulen moglichst im Schmorfond erkalten lassen.

In der Zwischenzeit fiir den Rotkohl, den Kohl vierteilen, den Strunk ausschneiden. Kohl mog-
lichst fein hobeln oder schneiden. Je feiner der Kohl geschnitten ist, umso kiirzer wird die Garzeit,
die ca. 30 Minuten betrégt.

Die Schalotten schélen, fein schneiden. In einem Topf etwas Génseschmalz erhitzen und Scha-
lotten und den geschnittenen Kohl zugeben. Lorbeerblatt, grob gestoflenen griinen Pfeffer, Ap-
felessig, Rotwein, gestoflene Wacholderbeeren, Piment, Gewiirznelke und etwas Salz zugeben.
Den Kohl zugedeckt gar kocheln lassen. Zwischendurch 6fter duchriihren.

Nach ca. 15 Minuten Schmorzeit die Konfitiiren unter den Kohl rithren. Alles weitere ca.

15 Minuten ko6cheln lassen.

Dann den Kohl offen bei starker Hitze solange einkochen, bis die Fliissigkeit fast vollstéindig
eingekocht ist. 1-2 EL. Génseschmalz unter das Rotkraut rithren und mit Salz abschmecken.
Die Génsekeulen aus dem Schmorfond herausnehmen, warm halten.

Den Schmorfond nochmals aufkochen und durch ein feines Sieb streichen. Anschliefend Sauce
solange einkochen, bis die gewiinschte Konsistenz erreicht ist. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Fiir die glacierten Maronen die Butter bei mittlerer Temperatur in einer Pfanne erhitzen, Zucker
zugeben und karamellisieren. Die Maronen untermischen, Gefliigelbrithe und Sahne zugeben und
alles etwas kocheln lassen, bis die Maronen schon glaciert sind.

Die Grillfunktion des Backofens oder maximale Oberhitze einstellen.
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Honig, 1 Prise Salz und 2 EL vom Schmorfond verriihren.

Die Génsekeulen auf ein Backofengitter setzen und damit einpinseln. Die Keulen unter dem Grill
oder bei Oberhitze knusprig rosten.

Die Génsekeulen und Sauce anrichten, dazu das Rotkraut servieren. Als Beilage passen Kartoffel-
oder Semmelknddel.

Soren Anders am 13. November 2020

41



Geschmorte Hahnchen-Keule mit Trauben und Reis

Fiir 4 Personen:

300 g Basmatireis Salz 2 Zwiebeln

300 g rote Weintrauben 300 g helle Weintrauben 4 fleischige Hihnchenkeulen
3 EL Butterschmalz gemahlene Fenchelsamen Maisstérke

2 Zweige Rosmarin 300 ml Hithnerbriihe Pfeffer

400 g Brokkoli Balsamico 1 EL Rosinen

3 EL Butter Muskatnuss

Den Reis in lauwarmem Wasser griindlich waschen und abtropfen lassen.

In einem Topf reichlich Salzwasser aufkochen.

Den Reis einstreuen und in kochendem Salzwasser ca. 7 Minuten vorgaren.

Waihrenddessen die Zwiebeln abziehen, wiirfeln und mit anbraten.

Trauben waschen, abtropfen lassen.

Von den Hahnchenkeulen die Haut abziehen. Fleisch griindlich kalt waschen und trocken tupfen.
Die Keulen im Gelenk durchtrennen und so in Ober- und Unterkeulen teilen.

Den Reis in ein Sieb geben, abtropfen lassen und kurz warm abspiilen.

In einem Topf mit dickem Boden 2 EL Butterschmalz schmelzen. Den Reis hineingeben und in
dem Topf zu einer Art Kegel formen. Zugedeckt bei sehr kleiner Hitze gar ddmpfen (ca. 25 -35
Minuten).

Das Fleisch mit Salz und Fenchelpulver wiirzen und mit Maisstérke bestduben.

In einem Bratentopf 1 EL Butterschmalz erhitzen. Das Fleisch darin rundherum goldbraun an-
braten.

Halfte der Trauben grob schneiden und zum Fleisch geben. Rosmarin abbrausen und ebenfalls
zugeben.

Die Schmorzutaten mit Hiithnerbriihe aufgiefen, mit Pfeffer wiirzen und bei schwacher bis mitt-
lerer Hitze weich schmoren.

Brokkoli putzen, in Roschen teilen und kalt abbrausen. Die dicken Stiele schilen und in Stiicke
schneiden.

Brokkoli in einem Topf mit wenig kochendem Salzwasser zugedeckt mit noch leichtem Biss diins-
ten.

Inzwischen die restlichen Trauben halbieren und entkernen.

Die weich geschmorten Hithnerkeulen aus dem Fond heben. Nach Wunsch das Fleisch vom Kno-
chen 16sen und warm halten. Den Schmorfond piirieren und in einen Topf passieren.

Falls gewiinscht etwas Maisstéirke mit Wasser verriihren. Unter den Schmorfond rithren und auf-
kochen lassen.

Die Sauce mit Verjus, Salz und Pfeffer abschmecken. Trauben und Rosinen zugeben, kurz ko-
cheln lassen. Dann das Fleisch einlegen und alles nochmals kurz erhitzen.

Brokkoli abgielen und abtropfen lassen.

Butter in einer Pfanne schmelzen, den Brokkoli zugeben und alles durchschwenken. Mit Salz,
Pfeffer und Muskat wiirzen.

Hahnchenfleisch, Sauce, Reis und Brokkoli anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 14. Oktober 2020
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Hdhnchen-Brust mit Kichererbsen-Sesampaste und Himbeeren

Fiir 4 Personen
200 g getrock. Kichererbsen 6 Zweige Thymian  Salz

1 1 Hithnerbriihe 2 Zweige Koriander Pfeffer

700 g Hahnchenbrustfilet 100 g Sesam 100 ml Olivenol

1 EL Schwarzkiimmelsl 2 rote Zwiebeln 2 EL Himbeeressig
200 g frische Himbeeren Zucker 1 Romanasalat

1 EL schwarzer Sesam 1 Zitrone

Hinweis: Die Zubereitung dauert ldnger als einen Tag, da die Kichererbsen iiber Nacht einge-
weicht werden miissen.

Kichererbsen verlesen und iiber Nacht in reichlich kaltem Wasser einweichen.

Am folgenden Tag Kichererbsen abgieflen, mit Wasser bedeckt aufkochen. Die Hilfte der Thy-
mianzweige zu den Kichererbsen geben. Kichererbsen weich garen. In den letzten ca. 15 Minuten
der Garzeit kriftig salzen.

Die Hithnerbriihe aufkochen, iibrige Thymianzweige und Koriander einlegen, Brithe mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Hahnchenbrustfilets griindlich kalt abspiilen, trocken tupfen und einlegen.
Filets in der heiflen, nicht kochenden! Briihe ca. 30 Minuten sacht gar ziehen lassen. Filets an-
schlieend im Fond auskiihlen lassen.

Die gekochten Kichererbsen abschiitten, dabei das Kochwasser auffangen. Etwa pro Person 1 EL
Kichererbsen fiir die Garnitur beiseite stellen.

Restliche Kichererbsen mit dem Sesam, der Hélfte vom Olivendl und etwas vom Kochwasser der
Kichererbsen zu einer cremigen Paste piirieren. Diese mit Salz und Schwarzkiimmel6l abschme-
cken.

Die Zwiebeln schélen und fein wiirfeln.

In einer Pfanne etwas vom restlichen Olivendl erhitzen und die Zwiebeln darin anbraten, mit
Himbeeressig abloschen. Die Hilfte der Himbeeren klein schneiden und zugeben, mit Salz und
Zucker abschmecken.

Romanasalat putzen, waschen, abtropfen lassen und in Streifen schneiden.

Etwa 5 EL Hiithnerbriihe mit etwas Olivenol mixen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Hihnchenbrustfilets aufschneiden, auf Teller geben und mit dem Ol- Brithe-Mix bestreichen. Se-
sampaste und Himbeer-Zwiebeln daneben arrangieren. Mit restlichen Kichererbsen, schwarzem
Sesam und Himbeeren dekorieren.

Von der Zitrone den Saft auspressen. Romanasalat mit Salz, Zucker, Zitronensaft und etwas
Olivendl marinieren und dazu reichen. Dazu passt Fladenbrot.

Jacqueline Amirfallah am 15. Juli 2020
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Hdhnchen-Ragout unter der Blatterteig-Haube

Fiir 4 Personen:

3 Schalotten 1 Lauchstange 8 Shiitake-Pilze

120 g Ananas 2 Mini-Pak Choi 2 Kaffirlimettenblatter

1 Bio-Limette 1 sduerlicher Apfel 600 g Héhnchenbrustfilet
4 EL Erdnussol Salz Cayennepfeffer

1 TL mildes Currypulver 2 EL Chili-Chicken-Sauce 50 g Cashewkerne

400 ml Kokosmilch 1 Bund Koriander 250 g Bléatterteig

Mehl 1 Eigelb 3 EL Milch

Schalotten schélen und fein schneiden.

Den Lauch putzen, halbieren, gut waschen und abtropfen lassen. Dann in feine Streifen schnei-
den.

Die Pilze putzen und in feine Scheiben schneiden.

Die frische Ananas schélen und in kleine Wiirfel schneiden (falls Dosenananas, einfach nur wiir-
feln).

Pak Choi waschen und in grobe Streifen schneiden.

Die Kaffirlimettenblitter abwaschen und in feine Streifen schneiden.

Den Apfel in einem Safter entsaften. (Wer keinen Entsafter hat, kann den Apfel auch fein rei-
ben.) Limette heifl abwaschen, abtrocknen, etwas Schale abreiben und den Saft auspressen.
Das Héhnchenbrustfilet griindlich kalt waschen, trocken tupfen und in feine Streifen schneiden.
In einer tiefen Pfanne (oder Wok) etwas Erdnussol erhitzen, die Fleischstreifen mit Salz und
Cayennepfeffer wiirzen und kurz von allen Seiten anbraten.

Dann die Fleischstreifen wieder aus der Pfanne nehmen. Restliches Erdnussél in die Pfanne ge-
ben und die Schalotten darin anschwitzen.

Lauch und Pilze zugeben und kurz anbraten. Dann Pak Choi hinzufiigen und mit dem Apfelsaft
abl6schen.

Ananaswiirfel, Currypulver, Chili-Chicken-Sauce, Limettenabrieb- und saft, Kaffirlimettenstrei-
fen und Cashewkerne zugeben und mit Kokosmilch auffiillen.

Das Héhnchenfleisch wieder zugeben und kurz einmal aufkochen lassen. Dann die Pfanne vom
Herd ziehen und das Ragout abkiihlen lassen.

Koriander abbrausen, trocken schiitteln, die Blattchen abzupfen und in Streifen schneiden. Ko-
riander unter das abgekiihlte Ragout geben.

Den Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Blatterteig auf einer bemehlten Arbeitsfliche etwa 3 mm dick ausrollen. Vom Blétterteig so
grofle Scheiben ausstechen, dass sie rundherum etwa 1 cm iiber den Rand von 4 hitzebesténdige
Portions-Bowls (Schalen) oder Suppentassen hinaus ragen.

Das Ragout in die Bowl-Schalen oder Suppentassen geben. Die Tassen am &ufleren Rand mit
verquirltem Eigelb bestreichen. Die Suppentassen mit den Teigkreisen abdecken, dabei leicht am
Rand iiberlappen und fest driicken.

Milch mit dem tibrigen Eigelb verquirlen und die Teigoberfliche damit bestreichen.

Die Tassen ca. 15-20 Minuten in den vorgeheizten Ofen geben.

Wenn der Teigdeckel goldgelb gebacken ist, die Tassen aus dem Ofen nehmen und sofort servie-
ren.

Jorg Sackmann am 27. Oktober 2020
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Krduter-Quark-Praline auf Peperoni-Salat, Hahnchen-Brust

Fiir 4 Personen
Fiir Praline und Hihnchenbrust:

1/2 Schalotte 1/2 Apfel 1 TL Butterschmalz

Salz Pfeffer 1 Spritzer Zitronensaft
100 g getrock. Apfelringe 2 Sténgel Sauerampfer 2 Sténgel glatte Petersilie
200 g Magerquark 2 Hahnchenbrustfilets 1 EL Olivendl

Fiir den Peperonisalat:

3 rote Peperoni, mild 3 gelbe, Peperoni, mild 2 griine Peperoni, mild

2 Schalotten 1 kleiner Apfel 3 EL Olivenol

60 ml Grapefruitsaft 12 Kalamata-Oliven 1 Spritzer Zitronensaft
Salz

Fiir die Quarkpraline die Schalotte schélen und fein wiirfeln.

Apfel waschen, vierteln, das Kerngehéuse entfernen, Apfelviertel in feine Wiirfel schneiden.

In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen und die Schalottenwiirfel darin anschwitzen, mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Die Apfelwiirfel und einen Spritzer Zitronensaft zugeben, weich diinsten.
Dann die Pfanne vom Herd ziehen und abkiihlen lassen.

In der Zwischenzeit die getrockneten Apfel fein zerbroseln bzw.

sehr fein hacken Sauerampfer und Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.
Quark mit gediinsteten Apfelwiirfeln und den Kriutern vermischen. Die Masse zu kleinen Ball-
chen formen, diese in den zerbroselten getrockneten Apfeln wilzen und kalt stellen.

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Hahnchenbrustfilets griindlich kalt abbrausen, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiir-
zen.

In einer Pfanne Olivendl erhitzen, die Hahnchenbrustfilets darin auf der Hautseite goldbraun
anbraten, dann aus der Pfanne nehmen und mit der Hautseite nach oben in eine Auflaufform
geben. Im vorgeheizten Ofen die Hihnchenbrustfilets ca. 15 -20 Minuten fertig garen.

Die Peperoni waschen, halbieren und die Kerne ausstreichen.

Die Schalotten schélen und in feine Streifen schneiden.

Den Apfel waschen, vierteln, das Kerngehéuse entfernen und Apfelviertel in feine Wiirfel schnei-
den.

In einer Pfanne 2/3 vom Olivendl erhitzen und die Peperoni und Schalottenstreifen darin an-
schwitzen. Mit Grapefruitsaft abloschen und etwas einkochen. Dann Apfelwiirfel und Oliven
zugeben und unterschwenken. Mit Zitronensaft, restlichem Olivenol und Salz abschmecken.
Die gegarten Hahnchenbrustfilets schrig in Scheiben schneiden.

Warmen Peperoni-Salat in die Mitte des Tellers geben, Fleischscheiben darauf verteilen, Kriuter-
Quark-Praline in die Mitte setzen.

Jorg Sackmann am 15. September 2020
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Ofengericht mit Kiirbis, Kartoffeln, Hahnchen, Pesto

Fiir 4 Personen:

500 g Hokkaido-Kiirbis 5 grofle Kartoffeln 2 Knoblauchzehen
4 Zw. frischer Thymian 4 Salbeiblétter 4 Hahnchenkeulen
3 EL Sonnenblumenol Salz Pfeffer

Fiir das Feldsalat-Pesto:

0,5 Lauchzwiebel 150 g Feldsalat 0,5 Bio-Zitrone

50 g geschilte Mandelkerne 150 ml Sonnenblumendl 0,5 TL Senf

20 g Parmesan Salz Pfeffer

Den Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Kiirbis waschen, entkernen, trocken tupfen und in etwa 4 cm grofie Wiirfel schneiden.
Kartoffeln schilen, waschen und ebenfalls in etwa 4 cm groie Wiirfel schneiden.

Knoblauch abziehen und fein hacken.

Kréduter abbrausen, trocken schiitteln und die Blattchen abzupfen.

Kréauter grob schneiden.

Das Fleisch griindlich kalt abbrausen, trocken tupfen und, sofern vom Gefliigelhéndler /Metzger
noch nicht vorbereitet, die Knochen auslésen. Fleisch in etwa 5 cm grofle Stiicke teilen.

Alle vorbereiteten Zutaten in eine Schiissel geben. Das Ol zugeben und alles mit Salz und Pfeffer
wiirzen und griindlich mischen.

Die vorbereitete Mischung auf dem tiefen Backblech (Fettpfanne) des Backofens verteilen und
im heiflen Ofen etwa 35 Minuten schmoren und goldbraun rosten. Zwischendurch gelegentlich
vorsichtig wenden.

Fiir das Feldsalat-Pesto die Lauchzwiebel putzen, waschen, abtropfen lassen und fein schneiden.
Den Feldsalat verlesen, putzen, waschen und griindlich trocken schleudern. Den Salat grob vor-
schneiden. Die Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen und die Schale abreiben.

Mandeln, Ol, Senf und Zitronenschale in einem leistungsstarken Mixer (ggf. mit Intervallfunk-
tion) kurz glatt mixen. Lauchzwiebel, Feldsalat zugeben und alles kurz zu einem Pesto mixen.
Dabei ist es wichtig, die Zutaten nicht zu lange zu mixen, da das Pesto sonst bitter werden kann!
Parmesan fein reiben.

Den Parmesan unterrithren und das Pesto mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Geschmorte Hahnchen-Gemiise-Mischung auf Tellern anrichten. Das Pesto dazu servieren.

Sybille Schonberger am 05. Oktober 2020
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Perlhuhn-Brust mit Fregola Sarda und Brokkoli

Fiir 4 Personen

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 1 EL Olivenol

200 g Fregola Sarda  Salz 1 Msp. Baharat

400 ml Gefliigelfond 4 Perlhuhnbriiste 2 EL Pflanzendl

40 g Pinienkerne 2 Zweige Thymian 300 g Brokkoli

4 Mini-Pak Choi 80 g kalte Butter  Zucker

50 g Parmesan Pfeffer 1 Msp. Cayennepfeffer

Zwiebel und Knoblauch schélen und fein wiirfeln.

Olivenol in einem Topf erhitzen, Zwiebeln und Knoblauch darin anschwitzen. Die Fregola Sarda
zugeben und glasig werden lassen, mit Salz und Baharat wiirzen und mit Gefliigelfond auffiillen.
Die Pasta zugedeckt 12 Minuten bei schwacher Hitze garen. Sie sollte noch Biss haben, aber
nicht zu fest sein, &hnlich einem Risotto. Falls nétig, noch ein wenig Fond zugeben.

Den Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen.

Perlhuhnbriiste von Sehnen befreien, griindlich kalt waschen und trocken tupfen. Das Fleisch
rundum salzen. Pflanzendl in einer backofengeeigneten, beschichteten Pfanne erhitzen und das
Fleisch auf der Hautseite darin bei mittlerer Hitze ca. 3 Minuten braten.

Die Perlhuhnbriiste wenden und eine weitere Minute braten. Danach in den Ofen geben und je
nach Stdrke ca.10 Minuten durchgaren.

In der Zwischenzeit Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten.

Thymian abbrausen, trocken schiitteln.

Brokkoli in kleine Roschen schneiden. In einem Topf Wasser aufkochen, salzen und den Brokkoli
darin bissfest garen.

Den Pak Choi waschen, putzen und, sobald der Brokkoli bissfest ist, nur wenige Sekunden mit
im Topf blanchieren.

Brokkoli und Pak Choi abgieflen, zuriick in den Topf geben und 1/3 der Butter zugeben und
schwenken. Mit Salz und etwas Zucker abschmecken.

Das Fleisch aus dem Ofen nehmen, etwas Butter und Thymianzweige in die Pfanne geben und
die geschmolzene Butter mit einem Loffel tiber das Fleisch traufeln.

Parmesan fein reiben und mit etwas Butter unter die Fregola Sarda rithren, mit Salz, Pfeffer
und Cayennepfeffer abschmecken. Zuletzt die Pinienkerne untermischen.

Fregola Sarda auf Tellern verteilen. Die Perlhuhnbriiste in dicke Scheiben schneiden und mittig
daraufsetzen. Das Gemiise um das Fleisch verteilen. Mit dem Bratfond umtrdufeln und mit
Pfeffer bestreuen.

Ali Gling6rmiis am 22. Juli 2020
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Poularden-Brust mit Rote Bete-Risotto, Apfel-Chutney

Fiir 4 Personen

Fiir Marinade und Fleisch:
30 g frischer Ingwer

2 EL Sonnenblumendl

2 EL Sojasauce

3 EL Sesam

Fiir das Chutney:

1 séuerlicher Apfel

1 EL Sonnenblumenol

1 EL weifler Balsamico-Essig
Fiir das Risotto:

2 Schalotten

50 ml trockener Weiflwein
1 Bio-Limette

80 g geriebener Parmesan
Auflerdem:

geschroteter Chili

1 Stange Zitronengras

15 g gelbe Asia-Currypaste
2 EL Sweet Chili Sauce

1 EL Puderzucker

1 Schalotte
1 EL Zucker
1 TL geriebener Meerrettich

80 g Butter

400 ml Gefliigelbriihe
20 g frischer Ingwer
2 EL Mascarpone

Rucola

1 Knoblauchzehe
2 EL Honig
1 Maispoulardenbrust (500 g)

1 Stange Zitronengras
75 ml trockener Weilwein
Salz

120 g Risottoreis

2 gekochte Rote Bete-Knollen
100 ml Rote Bete-Saft
Sojasauce

Fiir die Marinade Ingwer waschen und in diinne Scheiben schneiden.

Zitronengras putzen, die dufleren harten Bldtter entfernen. Zitronengras halbieren und anklop-
fen. Die Knoblauchzehe abziehen und halbieren.

In einem kleinen Topf 1 TL Ol erhitzen. Ingwer, Knoblauch und Currypaste darin unter Rithren
kurz andiinsten. Dann den Honig zugeben und leicht karamellisieren lassen.

Vorbereitetes Zitronengras, Soja- und Sweet Chili Sauce einriihren und alles etwas einkochen
lassen. Nach Belieben noch etwas Chili zugeben. Die Marinade auskiihlen lassen.

Das Fleisch griindlich kalt abbrausen, trocken tupfen und in 4 Portionsstiicke schneiden.

In einen tiefen Teller geben. Die Marinade iiber die Fleischstiicke tréufeln und ca. 3 Stunden
kiihl stellen und marinieren.

Waihrenddessen fiir das Chutney den Apfel schilen, entkernen und in feine Wiirfel schneiden. Die
Schalotte schélen und ebenfalls in feine Wiirfel schneiden. Das Zitronengras putzen, halbieren
und nur das zarte Innere fein hacken.

Ol in einem Topf erhitzen. Schalottenwiirfel und Zitronengras darin kurz andiinsten. Dann den
Zucker zugeben und leicht karamellisieren lassen.

Mit Weilwein und Balsamicoessig abloschen und die Hélfte der Apfelwiirfel zugeben.

Alles ca. 2 Minuten kocheln lassen. Dann iibrige Apfelwiirfel und den Meerrettich einriihren.
Einmal aufkochen lassen. Mit 1 Prise Salz abschmecken und beiseite stellen.

Fiir das Risotto die Schalotten schélen und fein wiirfeln.

In einem Topf 2 EL Butter erhitzen. Die Schalottenwiirfel darin kurz glasig andiinsten.

Dann den Risottoreis zugeben und unter Riithren andiinsten, bis der Reis glasig ist.

Dann den Weifiwein angiefen und unter Riihren kurz einkochen lassen.

Nach und nach jeweils soviel Brithe angieflen, dass der Reis gerade mit Fliissigkeit bedeckt ist.
Bei schwacher Hitze unter gelegentlichem Riihren ca. 20 Minuten sacht, mit noch leichtem Biss
garen.

Rote Bete in feine Wiirfel schneiden. Limette heifl waschen, trocken reiben und die Schale fein
abreiben. Limette halbieren und den Saft auspressen. Ingwer schélen und fein reiben.

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Hihnchen aus der Marinade neh-
men. Ubriges Ol in einer ofenfesten Pfanne erhitzen. Die Hihnchenbrust darin rundherum gold-
braun anbraten.
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Die Hahnchenbrust im heilen Backofen weitere ca. 4 5 Minuten fertig garen.

Rauke verlesen, die groben Stiele entfernen. Rauke griindlich abbrausen, trocken schleudern und
grob zerzupfen.

Sesam in einer Pfanne ohne zusétzliches Fett leicht anrtsten.

FEtwas Puderzucker iiberstduben. Das Héhnchenfilet aus dem Ofen nehmen und in der Sesam-
mischung kurz wenden, warm halten.

Rote Bete-Saft, gewiirfelte Rote Bete, Parmesan, Mascarpone, restliche Butter und Ingwer unter
das Risotto rithren. Mit Sojasauce und Limettensaft und -schale abschmecken.

Das Hahnchenfilet, Risotto, Chutney und Rauke auf vorgewdrmten Tellern anrichten und ser-
vieren.

Antonina Biebrich am 29. September 2020
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Ragout von Entenkeulen mit Orange und Kardamom

Fiir 4 Personen
Fiir die Keulen:

2 Bio-Orangen 2 rote Zwiebeln 3 Zweige Thymian
4 Entenkeulen 3 Kardamomkapseln  Salz

2 EL Butterschmalz 600 ml Gefliigelbrithe 2 EL Zucker

1 TL Speisestirke 1 EL Butter 60 g Pistazienkerne
Fiir den Reis:

300 g Basmatireis Salz 3 EL Butter

Fiir den Kohl:
1 kleiner Spitzkohl 2 EL Butterschmalz  Salz
Muskatnuss 200 ml Sahne

Orangen heify abwaschen, abtrocknen. FEin Orange schélen und grob in Stiicke schneiden.
Zwiebeln schélen und grob wiirfeln. Thymian abbrausen und trocken schiitteln.

Von den Entenkeulen zunéchst die Haut abziehen, dann die Keulen im Gelenk durchtrennen.
Kardamomkapseln zerdriicken, die Samen herausnehmen und im Moérser fein zerstoflen.

Die Fleischstiicke mit Salz und gemorsertem Kardamom wiirzen.

In einem Schmortopf Butterschmalz erhitzen. Die Fleischstiicke im Schmortopf rundum gold-
braun anbraten.

Dann die Zwiebeln, Orangenstiicke und Thymianzweige zugeben, braten bis die Zwiebeln weich
sind. Dann soviel Briihe angieflen, dass die Fleischstiicke etwa zur Hélfte in der Fliissigkeit liegen.
Zugedeckt leicht kochelnd die Entenkeulen ca. 1 Stunde weich schmoren, dabei alle 10 Minuten
die Keulen wenden und falls notig evtl. etwas Brithe nachgieflen.

In der Zwischenzeit von der iibrigen Orange die Haut mit Hilfe eines Sparschélers diinn absché-
len, in feine Streifen schneiden.

Etwas Wasser aufkochen, die Orangenschalenstreifen darin kurz blanchieren, das Wasser weg
schiitten, die Streifen abtropfen lassen. Und nochmals etwas Wasser aufkochen und die Streifen
darin blanchieren, Streifen abtropfen lassen, Wasser weg schiitten.

Dann die Streifen nochmals in den Topf geben, mit Wasser bedecken, Zucker zugeben und ko-
chen bis ein Sirup entstanden ist.

Von der Orange selbst die weifle Haut komplett abschneiden und iiber einer Schiissel die Filets
zwischen den H&uten herauslosen, dabei den entstehenden Saft in der Schiissel auffangen.

In der Zwischenzeit den Reis lauwarm waschen, abtropfen lassen.

Reichlich Salzwasser in einem Topf aufkochen, den Reis einstreuen und ca. 7 Minuten kécheln
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 ddmpfen.

Den Spitzkohl putzen, halbieren und den Strunk ausschneiden. Kohlhélften in grobe Streifen
schneiden.

In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen und die Kohlstreifen darin anbraten, mit Salz und Mus-
kat wiirzen und mit Sahne abléschen und kurz aufkochen lassen.

Die weich geschmorten Entenkeulen aus dem Topf nehmen, das Fleisch vom Knochen 16sen.
Den Schmorfond durch ein Sieb geben, falls notig Stérke mit 2 EL. Wasser vermischen und den
Fond damit binden. Butter unter den Fond riihren, die Sauce abschmecken.

Das Entenfleisch wieder in die Sauce geben, Orangenschalen-Streifen und Orangenfilets hinein-
geben.
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Das Ragout auf Tellern anrichten, mit Pistazien bestreuen, Spitzkohl und Reis dazu servieren.
Pro Portion: 1270 kcal / 5300 kJ 78 g Kohlenhydrate, 40 g Eiweif}, 88 g Fett

Jacqueline Amirfallah am 09. Dezember 2020
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Sommer-Club-Sandwich

Fiir 4 Personen
Fiir das Hihnchen:

600 g Bio-Héhnchenbrustfilet Salz Pfeffer

4 EL Olivendl 2 Knoblauchzehen 2 Zweige Rosmarin
Fiir die Ofentomaten:

400 g Cherry-Tomaten 2 EL Olivenol Salz

1 EL heller Rohrohrzucker
Fiir die Mayonnaise:

50 g Parmesan 1 Bund Basilikum 1 Eigelb (extrafrisch)
1 TL mittelscharfer Senf 1 EL Zitronensaft 120 ml Olivenol

Salz Pfeffer 1 Knoblauchzehe
Zusétzlich:

1 Bund Rucola 200 g Mozzarella 50 g Parmesan

1/2 Kastenweifibrot

Den Backofen auf 230 Grad Umluft vorheizen.

Die Héhnchenbrustfilets abwaschen, trockentupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Eine ofen-
feste Form mit wenig Olivendl einreiben und das Fleisch nebeneinander einlegen.

Den Knoblauch schélen, in feine Streifen schneiden und auf den Hahnchenfilets verteilen.
Rosmarin abbrausen, trocken schiitteln und die Nadeln abstreifen.

Rosmarinnadeln iiber das Fleisch streuen und mit restlichem Olivendl gleichméfig betrdufeln.
Die Tomaten waschen und abtrocknen. Ein Blech mit Backpapier belegen und die Tomaten dar-
auf verteilen. Die Tomaten mit Olivenol betrdufeln und mit Salz und Rohrohrzucker bestreuen.
Die Hahnchenbrustfilets auf der unteren Schiene und die Tomaten auf der oberen Schiene ge-
meinsam fiir 20 Minuten im heiflen Backofen rosten.

In der Zwischenzeit fiir die Mayonnaise Parmesan fein reiben. Basilikum abbrausen, trocken
schiitteln, die Blitter abzupfen und in feine Streifen schneiden.

FEigelb mit dem Senf und dem Zitronensaft in ein hohes Gefiafl geben und mit dem Handriihrer
verrithren. Dann unter stindigem Riihren das Ol in einem feinen Strahl hinzufiigen, bis eine
cremige Mayonnaise entsteht.

Den Parmesan und Basilikum unter die Mayonnaise heben. Die Mayonnaise mit Salz, Pfeffer
und frisch geriebenem Knoblauch abschmecken.

Rucola waschen und abtropfen lassen. Den Mozzarella abtropfen und in Scheiben schneiden.
Parmesan mit dem Sparschéler in diinne Spalten hobeln.

Die gegarten Héhnchenbrustfilets leicht abkiihlen lassen und in Streifen schneiden.

Das Brot in 12 Scheiben schneiden und goldbraun toasten.

Die Toastscheiben mit Mayonnaise bestreichen. 1/3 der Toastscheiben mit Héhnchenbrust, nun
Parmesanspalten und zuletzt mit Rucola belegen, jeweils mit einer Toastscheibe (die bestrichene
Seite nach unten!) belegen. Diesen Toast auch von oben mit Mayonnaise bestreichen und mit
Mozzarella-Scheiben und Ofentomaten belegen. Mit den restlichen Toastscheiben abdecken.
Das Sandwich mit einem scharfen Messer diagonal durchschneiden. Wer mag kann es mit Zahn-
stochern zusammenhalten. Dazu passt ein Sommersalat.

Tipp: Fiir die vegetarische Variante einfach die Menge an Tomaten und Mozzarella nach Belieben
erhohen.

Rainer Klutsch am 03. August 2020
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Zitronen-Hdhnchen mit griinem Blumenkohl-Salat

Fiir 4 Personen

1 Bio-Hdhnchen (ca. 1,2 kg) Pfeffer Salz

2 Bio-Zitronen 3 Zweige Thymian 2 Knoblauchzehen
1 EL Olivenol

Fiir den Salat:

2 Bund gemischte Kréauter 1 Blumenkohl 2 Lauchzwiebeln
150 g Kultur-Heidelbeeren 1 Bio-Zitrone 5 EL Olivenol
Salz Pfeffer

Das Hiéhnchen von innen und auflen griindlich kalt waschen und mit Kiichenpapier trockentup-
fen. Innen grofziigig pfeffern und etwas salzen. Die lose am Hals hingende Haut nach hinten auf
den Hahnchenriicken ziehen und mit einer Rouladennadel oder einem Zahnstocher feststecken.

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Zitronen heifl abwaschen, abtrocknen und mit der flachen Hand ca. 30 Sekunden kriéftig auf
dem Tisch rollen, bis sie weich sind. Mit einer Kuchengabel rundum mehrmals einstechen, dabei
moglichst wenig Saft austropfen lassen. Thymian abbrausen und trocken schiitteln.

Die Zitronen im Ganzen, Thymianzweige und ungeschilte Knoblauchzehen in die Bauchhohle
des Hahnchens stecken. Die Offnung mit Zahnstochern verschlieflen. Die Fliigel mit Kiichengarn
an den Korper binden.

Das Héhnchen von auflien mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit Oliventl bepinseln.

Das H#éhnchen mit dem Brust nach unten in einen Bréter legen. Auf mittlerer Schiene ohne
Deckel im heiflen Ofen 30 Minuten braten.

Dann das Hdhnchen wenden (die Hiahnchenbriiste sollen jetzt oben sein) und weitere 30 Minuten
braten.

Anschliefilend den Backofen auf 200 Grad Ober-/ und Unterhitze einstellen und das Hihnchen
weitere ca. 25 Minuten fertig braten, bis die Haut schén knusprig ist.

In der Zwischenzeit die Krauter abbrausen, trocken schiitteln und die Blatter abzupfen.

Den Blumenkohl waschen und einschliefllich des Strunks grob zerteilen. Portionsweise in einen
stabilen Cutter geben und mit Intervall-/Puls-Funktion zu Kohlkriimeln mixen. Dabei nach und
nach die Krauterblétter zugeben.

Wenn alles gemixt ist, den Kohl-Krauter-Mix kurz in kochendem Salzwasser blanchieren, in ein
feines Sieb schiitten und gut abtropfen lassen.

Die Lauchzwiebeln putzen, waschen, der Lénge nach in Streifen schneiden und dann fein schnei-
den. Die Heidelbeeren waschen und gut abtropfen lassen.

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

Den Blumenkohl mit Lauchzwiebeln, Olivendl, Zitronenabrieb und -saft vermengen, mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Zum Schluss die Heidelbeeren locker untermischen oder dariiberstreu-
en.

Das Hiahnchen aus dem Ofen herausnehmen und in Portionsstiicke tranchieren. Mit dem Blu-
menkohlsalat servieren.

Rainer Klutsch am 20. August 2020
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Gerostete Maultaschen

Fiir 4 Personen
Fiir die Maultaschen:

500 g Spinat Salz 1 Zwiebel

2 Bund glatte Petersilie 1 EL Butterschmalz 3 EL Semmelbrosel
300 g Hackfleisch 2 Eier Pfeffer

1 Prise Muskat 300 g frischer Nudelteig

Fiir den Salat:

150 g Feldsalat 4 Radieschen 1 TL Honig

1 TL Senf 2 EL Apfelessig 4 EL Sonnenblumenol
Salz Pfeffer

zusétzlich:

4 Fier 50 ml Milch Pfeffer

Salz 2 EL Butterschmalz

Fiir die Maultaschen Spinat waschen, putzen. In einem Topf mit kochendem Salzwasser Spinat
kurz blanchieren, abtropfen lassen, gut ausdriicken und fein hacken.

Zwiebel schélen und fein schneiden. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken.

In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen, Zwiebel darin gut anschwitzen, Petersilie untermischen
und alles in eine Schiissel geben.

Dann Semmelbrosel, gehackten Spinat, Hackfleisch und ein Ei hinzufiigen. Mit Salz, Pfeffer und
Muskat wiirzen und alles gut durchmengen, damit die Farce eine gute Bindung bekommt.

Den Nudelteig sehr diinn zu einem groflen Rechteck ausrollen.

Fleischfarce auf den Teig diinn aufstreichen und wie eine Roulade von der breiten Seite her auf-
rollen. Den oberen Rand mit etwas verquirltem Ei bepinseln und fest zusammendriicken. Dann
ca. 6 cm breite Stiicke abschneiden.

Maultaschen in leicht kochendem Salzwasser ca. 5 Minuten gar ziehen lassen, dann herausneh-
men, gut abtropfen lassen und abkiihlen.

Tipp: Die Maultaschen kénnen auch schon am Vortag zubereitet werden.

Fiir den Salat den Feldsalat putzen, waschen und trocken schleudern. Radieschen putzen und in
feine Scheiben schneiden. Feldsalat und Radieschen in eine Schiissel geben.

Fiir das Dressing Honig, Senf, Essig und Sonnenblumenél verrithren, mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Kurz vor dem Servieren den Salat mit dem Dressing vermischen.

Fier und Milch verquirlen und mit Pfeffer und Salz wiirzen.

Die Maultaschen in etwa 1 cm starke Scheiben schneiden.

Portionsweise in einer kleinen Pfanne (ca. 20 cm Durchmesser) 1 TL Butterschmalz erhitzen.
Die Maultaschenscheiben einlegen und darin kurz schwenken. Mit jeweils 3 der Eimasse iiber-
gieBen und wie ein Omelett stocken lassen. So nacheinander insgesamt 4 Portionen ausbacken.
Tipp:

Das Maultaschen-Omelett auf einen Teller gleiten lassen und im auf 60 Grad (Umluft) vorge-
heizten Ofen warm stellen, bis alle Portionen gebraten sind.

Gerostete Maultaschen anrichten. Salat und Dressing mischen und dazu servieren.

Soren Anders am 04. Dezember 2020

56



Hack-SpieBe mit Paprikagewiirz-SoBe und Kardamom-Reis

Fiir den Reis:

300 g Basmatireis 5 Kardamomkapseln Salz

Fiir die Sauce:

2 Schalotten 1 Knoblauchzehe 2 Zweige Rosmarin
4 Zweige Thymian 3 Flaschentomaten 1 rote Paprika

2 gelbe Paprika 2 EL Olivensl 1 TL Baharat

1 TL Zucker Salz Pfeffer
Cayennepfeffer

Fiir die SpieBe:

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 1/2 Bund glatte Petersilie
1/2 Bund frischer Koriander 500 g Hackfleisch vom Kalb 1 Ei

1 Prise Kreuzkiimmel, gemahlen 1 Prise Koriander, gemahlen 1 Prise Zimt

Salz Pfeffer 2 EL Olivenol
AuBlerdem:

Grill-, Schaschlik-Spiefle

Den Reis unter flieBendem Wasser griindlich abbrausen. Den Reis mit der 1,5- fachen Men-
ge Wasser in einen Topf geben. Kardamomkapseln zugeben und leicht salzen. Alles aufkochen,
dann zugedeckt bei niedriger Temperatur den Reis ca. 15 Minuten gar ziehen lassen.

Fiir die Sauce Schalotten und Knoblauch schélen und fein schneiden. Rosmarin und Thymian
abbrausen, trocken schiitteln.

Die Tomaten am Stielansatz einritzen. Kurz in kochendes Wasser geben, herausnehmen und die
Haut abziehen. Den Strunk entfernen und die Tomaten grob schneiden.

Von der Paprika mit einem Sparschéler die Haut fein abschélen. Paprikaschoten halbieren, das
Kerngehéuse entfernen, Paprikahélften in etwa 4 cm grofle Wiirfel schneiden.

In einem Topf Olivendl erhitzen, Schalotten darin anschwitzen. Knoblauch und Baharat dazuge-
ben und kurz mit anschwitzen. Paprika zugeben und kurz anbraten, dann Tomaten dazugeben,
die Krauterzweige einlegen. Zucker, je eine Prise Salz, Pfeffer und Cayennepfeffer zugeben und
aufkochen. Dann die Sauce einige Minuten leicht kocheln lassen.

Fiir den Hackspief3 die Zwiebel und Knoblauch schilen und fein schneiden.

Petersilie und Koriander abbrausen, trocken schiitteln und die Bléattchen abzupfen.

FEin paar Kriauterblidttchen fiir die Dekoration beiseitelegen, den Rest fein schneiden.
Hackfleisch in eine Schiissel geben. Zwiebel, Knoblauch, fein geschnittene Krauter, Ei, Kreuz-
kiimmel, Koriander, Zimt, je 1 Prise Salz und Pfeffer zugeben und alles gut vermengen.

Die Hackmasse um die Spiefle formen.

In einer Pfanne Olivenol erhitzen und die Hackspiele darin von allen Seiten braten.

Die Paprikasauce abschmecken.

Hackspiele und Sauce anrichten, mit Petersilien- und Korianderblédttchen garnieren und den
Reis dazu reichen.

Ali Giing6rmiis am 31. August 2020
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Hackbdllchen unter der Makkaroni-Kuppel

Fiir 4 Personen
Fiir den Mantel:

300 g lange Makkaroni Salz 200 g Karotten

1/2 Bund Basilikum 1 Prise Kurkuma 2 EL Sahne

Pfeffer 1 EL Olivenol

Fiir die Fiillung:

1/2 Bund glatte Petersilie 1 Zwiebel 500 g Rinderhackfleisch
Salz Pfeffer 1 TL Senf

1 TL Majoran, getrocknet 2 EL Olivendl 2 EL Tomatenmark
400 ml Gemiisebriihe 2 Tomaten

Fiir die Makkaronikuppel die Nudeln in reichlich Salzwasser bissfest kochen, abschiitten und
auskiihlen lassen.

In der Zwischenzeit die Karotten waschen, schilen, klein schneiden und in einem Topf mit Salz-
wasser weichkochen.

Basilikum abbrausen, trocken schiitteln und die Blétter abzupfen.

Die weich gekochten Karotten abgieflen und mit Kurkuma, Basilikum und Sahne in einen Mixer
geben. Alles zu einer glatten Masse piirieren.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken und zur Seite stellen.

Pro Person ein Portionsschélchen (z. B. Miisli-/Salatschélchen, ca.

600 ml Inhalt; @ etwa 15 cm) mit Olivendl auspinseln.

Dann die Schélchen kreisrund von der Bodenmitte aus mit Makkaroni auslegen, bis Schalenbo-
den und -wand komplett mit Nudeln ausgekleidet ist. Dabei darauf achten, dass moglichst keine
Zwischenrdume zwischen den Nudeln entstehen.

Anschlielend das Karottenpiiree auf den Nudeln verstreichen, sodass eine glatte, geschlossene
Nudelfliche (Makkaronikuppel) entsteht. Die Schalen abgedeckt zur Seite stellen. Etwa 10 Mi-
nuten vor dem Servieren die vorbereiteten Nudelschalen im Ofen bei 60 Grad erwérmen.

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

Die Zwiebel schélen, wiirfeln und kurz andiinsten. Das Hackfleisch mit Salz, Pfeffer, Senf, Majo-
ran und der Petersilie zu einer glatten Masse kneten. Aus der Masse 2-3 cm grofie Hackbéllchen
formen.

In einer grofien, tiefen Pfanne etwas Ol erhitzen und die Hackbillchen darin rundherum anbra-
ten. Das Tomatenmark dazugeben und kréftig mit anbraten. Mit der Gemiisebriihe abléschen
und 15 Minuten kdcheln lassen, bis eine sémige Sauce entsteht.

Die Tomaten am Stielansatz einritzen, kurz in kochendem Wasser blanchieren, kalt abschrecken
und anschlieflend die Haut abziehen. Dann Tomaten vierteln, den Strunk entfernen, Tomaten-
viertel wiirfeln.

Die Fleischsauce in die ausgelegten Schélchen auf die Nudeln verteilen.

Die Nudelschélchen jeweils mit einem umgedrehten flachen Ess- Teller belegen. Teller und Schél-
chen festhalten und aufeinander pressen. Dann rasch wenden, sodass der Inhalt des Schélchens
auf den Teller gestiirzt wird. Schilchen vorsichtig abheben. Die Tomatenwiirfel rundherum auf-
streuen und den Rest der Sauce angieflen.

Tipp: Sollten Nudeln iibrig sein, kann man sie einfach kleinschneiden und in die Sauce geben.

Martina Kémpel am 07. Juli 2020
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Hackfleisch-Strudel mit Joghurt-Dip

Fiir 4 Personen
Fiir den Strudelteig:

250 g Weizenmehl Type 550 25 ml Speisedl 1 Ei

Salz 100 ml kaltes Wasser Mehl

Fiir die Fiillung:

4 Brotchen vom Vortag 80 ml Milch oder Wasser 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 1 rote Chilischote 1 EL Butterschmalz

1 Bund glatte Petersilie 3 Zweige Thymian 400 g Rinder-Hackfleisch
1 TL scharfer Senf 1 Ei 1 TL Paprikapulver, gerduchert
Pfeffer Salz 3 EL Butter

Fiir den Karotten-Orangen-Salat:

2 EL Sesam 3 Karotten 1 Orange

1 Zitrone 4 Bund glatte Petersilie 3 EL Olivenol

Salz Pfeffer 1 Prise Zucker

Fiir den Joghurt-Dip:

300 g griech. Joghurt (10%) 1 Msp. Cayennepfeffer 1 TL Paprikapulver

Fiir den Teig Mehl, Speisedl, Fi, 1 Prise Salz und Wasser in eine Riihrschiissel geben und mit
dem Knethaken der Kiichenmaschine zu einem glatten Teig kneten. Ist er zu feucht, noch etwas
Mehl zugeben. (Der Teig sollte nicht zu lange geriihrt werden, er darf nicht zu warm werden!).
Den Teig zu einer Kugel formen und abgedeckt 3 Stunden (besser noch iiber Nacht) im Kiihl-
schrank ruhen lassen.

Fiir die Fiillung das Brétchen in feine Scheiben schneiden.

Die Milch in einem Topf zum Kochen bringen und iiber die Brotchenscheiben geben, einen De-
ckel auf die Schiissel geben und ziehen lassen.

Zwiebel und Knoblauch schilen und fein schneiden. Chilischote halbieren, das Kerngehéiuse ent-
fernen und das Fruchtfleisch fein schneiden.

In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen, Zwiebel zugeben und anschwitzen, Chili und Knoblauch
zugeben und kurz mitbraten.

Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und fein hacken. Thymian abbrausen, trocken schiitteln
und die Bldttchen von den Zweigen streifen.

Die Brotchen ausdriicken und mit dem Hackfleisch vermischen. Kriuter, Zwiebel-ChiliMischung,
Senf und Ei darunter kneten. Mit Paprikapulver, Pfeffer und Salz abschmecken.

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

Den Strudelteig mit etwas Mehl bestduben, diinn ausrollen und dann auf ein grofles sauberes
Geschirrtuch legen. Uber die Handriicken méglichst diinn ausziehen. Den ausgezogenen Teig in
etwa 15 cm grofie Quadrate schneiden.

Butter in einem Topf schmelzen.

Die Teigquadrate mit der fliissigen Butter einstreichen, dabei an jeder Seite einen ca. 2 cm
groffen Rand lassen. Auf die untere Teighilfte jeweils etwas Hackfleischmasse geben, die Seiten
einschlagen und wie eine Roulade aufrollen.

Die kleinen Strudel auf einem mit Backpapier ausgelegtem Blech verteilen und mit restlicher
fliissiger Butter bestreichen.

Die Péckchen ca. 20 Minuten im vorgeheizten Ofen goldgelb backen.

In der Zwischenzeit fiir den Salat Sesam in einer Pfanne ohne Fett kurz rosten.

Karotten putzen, schéilen und in feine Stifte schneiden oder hobeln.

Die Orange so schiilen, dass keine weiBe Haut mehr am Fruchtfleisch haftet. Uber einer Schiissel
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die Orangenfilets zwischen den Trennh&uten herausschneiden und den entstehenden Saft auffan-
gen.

Von der Zitrone den Saft auspressen.

Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und grob schneiden.

Orangen- und Zitronensaft mit Olivendl in einer Schiissel verrithren. M6hrenstreife, Orangenfi-
lets, Sesam und Petersilie untermischen und mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.

Fiir den Dip den Joghurt in einer Schiissel glattrithren, mit Salz, Cayenne-Pfeffer und Paprika-
pulver abschmecken.

Die gebackenen Hackfleischstrudel mit dem Dip und Salat servieren.

Martin Gehrlein am 14. Dezember 2020
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Spaghetti Bolognese

Fiir 4 Personen
Dauer: 3 Stunden

1 kg Flaschentomaten 6 EL Olivendl 600 g Rinderhackfleisch
Salz 200 ml Rotwein 4 EL Tomatenmark
250 ml Rinderfond 2 Lorbeerblétter 2 Gewiirznelken

2 Zwiebeln 2 Knoblauchzehen 2 Karotten

150 g Stangensellerie 1 Zweig Rosmarin 2 Zweige Thymian

400 g Spaghetti 75 g Parmesan 1 Bund Basilikum

60 g Butter 3 EL Olivenol

Die Tomaten am Stielansatz einritzen. Kurz in kochendes Wasser geben, herausnehmen und die
Haut abziehen. Den Strunk entfernen und die Tomaten grob schneiden.

In einem Topf die Hilfte vom Olivenol erhitzen, Hackfleisch darin kraftig anbraten und leicht
salzen.

Mit dem Rotwein abléschen und diesen komplett einkochen lassen.

Dann Tomatenmark und die geschilten Tomaten zugeben, Wasser hinzufiigen und alles ca. 1
Stunde kocheln lassen.

Danach Lorbeerblatter und Gewiirznelken zugeben und nochmals 1 Stunde kocheln lassen.

In der Zwischenzeit Zwiebeln, Knoblauch und Karotten schélen und in kleine Wiirfel (ca. 3 mm)
schneiden. Staudensellerie waschen und ebenfalls in kleine Wiirfel (ca. 3 mm) schneiden.
Rosmarin und Thymian abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

In einer Pfanne das restliche Olivendl erhitzen und Zwiebeln, Knoblauch, Karotte und Sellerie
darin anschwitzen und leicht salzen.

Nach insgesamt 2 Stunden Schmorzeit das gebratene Gemiise, Rosmarin und Thymian zum
Saucenansatz geben und weitere 10 Minuten leicht kécheln lassen und abschmecken.

Fiir die Spaghetti in einem hohen Topf reichlich Wasser aufkochen und salzen.

Die Spaghetti im kochenden Salzwasser ca. 8 Minuten bissfest kochen.

Den Kise fein reiben.

Basilikum abbrausen, trocken schiitteln, die Blédtter abzupfen und in Streifen schneiden.
Bissfest gekochte Spaghetti abschiitten, dabei ca. 100 ml Kochwasser auffangen. Spaghetti mit
dem aufgefangenen Kochwasser wieder in den Topf geben.

Butter und kalt gepresstes Olivenol untermischen.

Die Spaghetti auf Tellern anrichten, mit etwas Hackfleischsauce anrichten und mit Kése und
Basilikum bestreut servieren. Ubrige Sauce extra dazu reichen.

Andreas Schweiger am 27. August 2020
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Weifle Bolognese mit Bandnudeln

Fiir 4 Personen
Fiir die weifle Bolognese:

4 Zwiebeln 3 Knoblauchzehen 1 Karotte

2 Stangen Staudensellerie 4 EL Olivenol 300 g Rinderhackfleisch
300 g Schweinehackfleisch 2 EL Butter Salz

Pfeffer 300 ml trockener Weifiwein 200 ml Fleischbriihe

3 Zweige Rosmarin 1 Lorbeerblatt 1/2 Bund glatte Petersilie
Fiir die Nudeln:

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

1 Ei 100 ml Wasser 2 Stiele glatte Petersilie
AuBlerdem:

Parmesan im Stiick

Zwiebeln schilen und fein wiirfeln. Knoblauch schéilen und andriicken.

Karotte waschen, schilen und in kleine Wiirfel schneiden.

Selleriestangen waschen, entfddeln und ebenfalls in kleine Wiirfel schneiden.

Olivenol in einem flachen Topf erhitzen und Rinder- und Schweinehackfleisch darin bei mittlerer
Hitze ca. 4 Minuten unter Rithren braten.

Dann Butter, Zwiebeln und Knoblauch zugeben und ca. 3 Minuten mitbraten.

Karotte und Sellerie zugeben und kurz mitbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Wein angiefien und diesen fast vollstdndig einkochen.

Dann die Fleischbriihe zugeben und zugedeckt die Sauce bei milder Hitze ca. 40 Minuten kocheln
lassen. Dabei immer wieder mal wieder umriihren.

In der Zwischenzeit fiir den Nudelteig Mehl und Weizengrie3 mischen.

Salz, Ei und etwas Wasser zugeben und alles griindlich glatt verkneten, dabei nach und nach
restliches Wasser zugeben, bis ein geschmeidiger Nudelteig entsteht. Den Teig abgedeckt 30 Mi-
nuten ruhen lassen.

Rosmarin, Lorbeerblatt und Petersilie abbrausen und trocken schiitteln.

Nach 40 Minuten Garzeit Rosmarin und Lorbeerblatt in die Hackfleischsauce geben und noch
etwa 20 Minuten zugedeckt kocheln lassen.

Den Nudelteig portionsweise mit der Nudelmaschine diinn ausrollen, dabei einige Petersilien-
blatter in den Teig einarbeiten und zu Bandnudelnudeln schneiden.

In einem groflen Topf reichlich Salzwasser aufkochen. Die Nudeln darin portionsweise etwa 2
Minuten garen. Nudeln mit einer Siebkelle herausnehmen.

Restliche Petersilie fein schneiden. Rosmarinzweige und Lorbeerblatt aus der Hackfleischsauce
nehmen. Petersilie untermischen und die Sauce abschmecken.

Nudeln mit der Sauce anrichten. Nach Belieben noch frisch geriebenen Parmesan dazu reichen.

Rainer Klutsch am 24. September 2020
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Wildschwein-Frikadellen mit Ringelbete-Kohlrabi-Salat

Fiir 4 Personen:
Fiir die Wildfrikadellen:

1 Brotchen vom Vortag 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe

3 Stiele glatte Petersilie 3 Stiele Basilikum 1 getrocknete Chilischote
500 g Wildhackfleisch 1 Ei Salz

1 Msp. Paprikapulver Worchestershiresauce Speisedl

Fiir den Salat:
4 Ringelbete-Knollen 1 Kohlrabi mit Griin 1 Apfel

30 g Kiirbiskerne 1 EL Zitronensaft 1 EL Honig
3 EL Apfelessig 4 EL Apfelsaft Salz
Pfeffer 4 EL Olivenol 4 EL Gemdiisebriihe

Fiir die Frikadellen das Brotchen in reichlich lauwarmem Wasser einweichen.

Schalotte und Knoblauchzehe abziehen und fein wiirfeln.

Petersilie und Basilikum abbrausen, trocken schiitteln, abzupfen und fein hacken.

Die Chilischote putzen und ebenfalls fein hacken.

Das eingeweichte Brotchen gut ausdriicken.

Brotchen, Wildhack, Ei, Schalotte, Knoblauch, Krauter, Chilistiickchen, Salz, Paprikapulver und
etwas Worchestershiresauce in eine Schiissel geben und griindlich glatt verkneten.

Aus der Hackmasse mit angefeuchteten Handen kleine Frikadellen formen.

Ol in einer groBen Pfanne erhitzen, die Frikadellen einlegen und bei mittlerer Hitze unter Wen-
den von beiden Seiten goldbraun und knusprig braten.

Fiir den Salat Ringelbete und Kohlrabi putzen. Kohlrabiblétter waschen und beiseitelegen. Rin-
gelbete und Kohlrabi schilen. Beim Schélen der Ringelbeete evtl. Einmalhandschuhe tragen.
Bete-Knollen und Kohlrabi auf einem stabilen Kiichenhobel oder mit der Kiichenmaschine in
sehr feine Scheiben hobeln oder schneiden.

Apfel waschen, vierteln, entkernen und in sehr feine Wiirfel schneiden. Die Apfelwiirfel sofort
mit Zitronensaft mischen.

Kiirbiskerne in einer Pfanne ohne Fett rosten. Anschliefend aus der Pfanne nehmen und grob
hacken.

Fiir das Dressing Honig mit Essig, Apfelsaft sowie etwas Salz und Pfeffer verrithren, Dann das
Olivenol und Gemiisbriihe kréftig unterschlagen, sodass ein sdmiges Dressing entsteht. Die Ap-
felwiirfel unterheben.

Von den Kohlrabibléttern 23 zarte Blétter in feine Streifen schneiden.

Im Wechsel leicht iiberlappend 4 Teller mit den Ringelbete- und Kohlrabischeiben auslegen. Das
Dressing iibertraufeln und den Salat zusétzlich mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen.
Kiirbiskerne und Kohlrabigriin {iber den Salat streuen. Frikadellen darauf geben und servieren.
Extra-Tipp von Séren Anders: Zum Wildfleisch passt ebenfalls sehr gut die Siifle von eingelegten
Kirschen.

Soren Anders am 30. Oktober 2020
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Gebratene Gefliigel-Leber auf Rotkraut-Salat

Fiir 4 Personen
Fiir den Salat:

650 g Rotkohl 1 Schalotte 1 Bio-Orange

1/2 TL Lebkuchengewiirz 1 TL schw. Johannisbeer-Konfitiire 100 ml Gefliigelbriihe

60 ml gereifter Balsamico 50 ml Sonnenblumendl 50 ml Walnussol

Salz Pfeffer 1 Prise Zucker

Fiir die Gefliigelleber:

1 Knoblauchzehe 400 g frische Gefliigelleber Salz

Pfeffer 1 EL Butterschmalz 1 Spritzer alter Balsamico
Zusitzlich:

150 g Feldsalat

Vom Rotkohl evtl. unschéne Aufienbléitter entfernen, Kohl waschen, gut abtropfen, vierteln, den
Strunk entfernen und den Kohl in hauchdiinne Streifen schneiden oder hobeln.

Schalotte schélen und in feine Streifen schneiden.

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

Rotkohl- und Schalottenstreifen in ein Schiissel geben und vermengen. Dann Orangenabrieb,
-saft, Lebkuchengewiirz, Johannisbeerkonfitiire, Gefliigelbriihe, Balsamico, Sonnenblumen- und
Walnussol zugeben. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wiirzen, alles gut durchkneten.
Den Salat mindestens 30 Minuten ruhen lassen und dann nochmals mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

Tipp: Der Salat schmeckt besonders gut, wenn er eine Nacht durchgezogen ist.

Den Feldsalat putzen, waschen und gut abtropfen lassen.

Fiir die Gefliigelleber die Knoblauchzehe abziehen und andriicken.

Die geputzte Leber mit Salz und Pfeffer wiirzen.

In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen und die Leber darin anbraten. Die Knoblauchzehe mit
in die Pfanne geben und den Essig iiber die Leber geben. Alles kurz schwenken. Die Leber sollte
im Kern noch rosa sein, der Bratvorgang dauert ca. 5 Minuten.

Feldsalat auf Teller verteilen, darauf den Rotkrautsalat und die gebratene Leber anrichten. Dazu
passt frisches Brioche oder knuspriges Sauerteigbrot.

Tipp: Fiir selbstgemachtes Walnussbrioche 30 g Walniisse in einer Pfanne ohne Fett rosten,
anschliefend grob hacken. 120 g Mehl, 1 Prise Salz, 1 Prise Muskat, ein Ei und 30 g weiche
Butter in eine Schiissel geben. 15 g frische Hefe in 25 ml Milch auflésen, zum Mehl geben und
zu einem glatten Teig verkneten. Die gehackten Walniisse zugeben und gut durchkneten. Den
Teig zugedeckt an einem warmen Ort ca. 30 Minuten gehen lassen. Den Backofen auf 200 Grad
(Umluft 180 Grad) vorheizen. Aus dem Teig vier kleine Brote formen.

Diese auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech geben. Auf das Backblech eine kleine ofen-
feste Form geben, diese mit 20 ml Wasser fiillen. Das Backblech in den heiflen Ofen geben und
Brioche ca. 20 Minuten backen.

Sybille Schonberger am 23. November 2020
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Bauernschnitzel mit Petersilien-Kartoffeln, Preiselbeeren

Fiir 4 Personen

600 g kl. festk. Kartoffeln Salz 1 Bund glatte Petersilie

4 Kalbsschnitzel a 200 g = Salz Pfeffer

4 Scheiben Bergkise 4 Scheiben Alpkise 4 EL Weizenmehl

2 Eier 3 EL Paniermehl 3 EL gemahl. Haselnusskerne
4 EL Butterschmalz 2 EL Butter 4 EL Preiselbeeren

Fiir die Petersilienkartoffeln die Kartoffeln schélen und in Salzwasser je nach Grofle 20-25 Mi-
nuten garkochen.

Inzwischen die Petersilie abbrausen, trocken tupfen und fein schneiden.

Die Kalbsschnitzel am besten zwischen zwei Lagen Frischhaltefolie legen und vorsichtig flach-
klopfen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Je eine Scheibe Bergkise und eine Scheibe Alpkiise auf das Fleisch legen, zusammenklappen,
sodass die Fiillung gut umschlossen ist. Die Enden mit ein bis zwei Holzspiefichen zusammen-
stecken.

Mehl auf einen Teller streuen, Eier in einem tiefen Teller verquirlen und das Paniermehl mit den
Haselniissen in einem zweiten tiefen Teller vermischen.

Die gefiillten Schnitzel zuerst im Mehl, dann im Ei wenden und zum Schluss in der Paniermehl-
mischung wilzen.

Butterschmalz in einer groffen Pfanne erhitzen. Die Schnitzel darin bei mittlerer Hitze auf jeder
Seite etwa 4 Minuten goldbraun ausbacken.

Inzwischen die Kartoffeln abgieflen und abdampfen lassen.

Schnitzel kurz auf Kiichenpapier abtropfen lassen. HolzspieBchen entfernen.

Butter in einer Pfanne zerlassen und die Kartoffeln darin durchschwenken. Zum Schluss die Pe-
tersilie dariiberstreuen.

Bauernschnitzel und Petersilienkartoffeln auf Teller verteilen.

Dazu die Preiselbeeren servieren.

Christian Henze am 30. Juli 2020
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Kalb-Riicken-Scheiben, Pilz-Vinaigrette, Feldsalat-Pesto

Fiir 4 Personen

Feldsalatpesto:

20 g Pinienkerne 120 g Feldsalat 3 Knoblauchzehen
80 g Parmesan Meersalz 250 ml Olivenol
Pfeffer

Parmesanchips:

150 g Parmesan 1 Msp. Pfeffer 1 TL Mehl

01

Pilz-Vinaigrette:

200 g Speisepilze 2 Schalotten 3 Stiele Thymian
2 EL Butter Salz Pfeffer

1 Spritzer Zitronensaft 2 EL Essig 1 TL Honig

4 EL Olivenol

Auflerdem:

400 g ausgel. Kalbsriicken Olivenol Salz, weifler Pfeffer
zum Garnieren: Feldsalat 2 EL Pinienkerne

Die Pinienkerne fiir das Pesto und die Garnitur in einer Pfanne ohne Fett rosten.

Den Feldsalat fiir das Pesto und die Garnitur putzen, waschen und griindlich trocken schleudern.
Die Knoblauchzehen abziehen und grob wiirfeln, Parmesan fein reiben.

Feldsalat, Knoblauch, Salz, Parmesan, Pinienkerne und Ol in einen Standmixer geben und rasch
zu einem feinen Pesto piirieren. Das Pesto mit Salz und Pfeffer abschmecken, zugedeckt beiseite
stellen.

Fiir die Késechips Parmesan fein reiben und mit Pfeffer und Mehl griindlich vermischen.
Etwas Ol in einer beschichteten Pfanne portionsweise erhitzen.

Je etwa einen Essloffel der Parmesanmischung in der Pfanne zu runden Talern verstreichen.
Schmelzen lassen und goldbraun und knusprig ausbacken. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.
Fiir die Pilz-Vinaigrette Pilze putzen, anhéngenden Sand abreiben. Pilze klein schneiden.
Schalotten abziehen und fein wiirfeln. Thymian abbrausen, trocken schiitteln, fein schneiden.
Butter in einer Pfanne erhitzen. Pilze und Schalotten darin unter Wenden braten. Mit Salz,
Pfeffer und Zitronensaft wiirzen.

Essig, etwas Salz, Honig, Thymian und Ol zu einer Vinaigrette verquirlen. Die Pilze untermischen
und abschmecken.

Den Backofen auf 100 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Das Fleisch in 5 Scheiben a ca. 80 g schneiden. Die Steaks trocken tupfen.

Etwas Ol in einer Pfanne erhitzen, die Steaks darin von beiden Seiten sehr kurz kriftig anbraten.
Im heiflen Backofen bis zu einer Kerntemperatur von 42 Grad fertig garen, sodass sie noch leicht
rosa sind.

Steaks zugedeckt kurz ruhen lassen.

Zum Servieren die Steaks mit Salz und Pfeffer wiirzen und in feine Streifen schneiden.
Steakstreifen auf Tellern anrichten.

Pilzvinaigrette und Feldsalatpesto dariiber verteilen. Mit Parmesanchips, etwas Feldsalat und
Pinienkernen anrichten.

Jorg Sackmann am 10. November 2020
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Kartoffel-Spitzkohl- Auflauf

750 g Kartoffeln, festk. Salz 500 g Spitzkohl

1 Zwiebel 250 g feines Kalbsbriat 60 g Butter

25 g Mehl 250 ml Milch Pfeffer

Muskat 1 Lorbeerblatt 200 g Taleggio (ital. Weichkise)

Kartoffeln waschen, ungeschilt in Salzwasser ca. 20 Minuten knapp garen, abgieflen und aus-
dédmpfen lassen. Kartoffeln noch warm pellen.

Waihrenddessen vom Spitzkohl die eventuell welken, dufleren Blitter entfernen. Dann den Strun-
kansatz keilférmig herausschneiden. Die groflen Blétter einzeln ablosen. Das Spitzkohlinnere in
Streifen schneiden.

Die Blétter und das Innere portionsweise in kochendem Salzwasser 2 Minuten vorkochen, her-
ausnehmen und eiskalt abschrecken.

Spitzkohl abtropfen lassen. Die Bléatter dann mit Kiichenpapier trocken tupfen.

250 ml vom Spitzkohl-Kochwasser abmessen und beiseite stellen.

Aus den Blittern die dicken Mittelrippen herausschneiden.

Zwiebel schilen und fein wiirfeln.

Das Brit zu kleinen Béllchen formen.

FEtwas Butter in einem Topf erhitzen, die Britbéllchen darin rundherum leicht braun anbraten.
Auf einen Teller geben.

Im Bratfett die Kohlstreifen kurz anbraten.

Fiir die Béchamelsauce in einem Topf 2 EL Butter erhitzen. Die Zwiebel darin glasig diinsten.
Das Mehl iiberstduben, anschwitzen. Dann mit einem Schneebesen nach und nach die Milch und
das Spitzkohlwasser einriihren.

Unter Riihren sacht aufkochen, mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.

Lorbeerblatt dazugeben und die Sauce bei schwacher Hitze ca. 10 Minuten kdcheln lassen. Dabei
ab und zu rithren, damit die Sauce nicht anbrennt.

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze (Umluft weniger empfehlenswert) vorheizen.
Taleggio in Scheiben schneiden. Die Kartoffeln in diinne Scheiben schneiden.

Einen eine Auflaufform mit der restlichen Butter ausfetten. Dann mit Spitzkohlbldttern iiber-
lappend auslegen, diese sollten noch etwas iiber den Rand der Auflaufform hinaus ragen. Nun
im Wechsel Kartoffeln, geschnittenen Spitzkohl, Béchamelsauce, Kése und Bréatballchen in den
Topf schichten. Dabei mit Pfeffer und wenig Salz wiirzen. Mit einer Schicht Béchamelsauce und
Kise abschlieen. Die heraushingenden Kohlblédtter dariiber schlagen.

Den Auflauf im vorgeheizten Ofen auf der untersten Schiene ca. 40 Minuten garen.
Spitzkohl-Auflauf vor dem Servieren kurz ruhen lassen, evtl.

stiirzen, in Portionsstiicke teilen und auf vorgewédrmten Tellern anrichten.

Martin Gehrlein am 08. Oktober 2020
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Vitello Tonnato

Fiir 4 Personen

800 g Kalbsriicken 1 Zwiebel 1 Lorbeerblatt
1 Gewiirznelke 50 g Mohre 50 g Sellerie
50 g Lauch Salz

Fiir die Sauce:
300 g Thunfisch in Ol 300 g Mayonnaise (50%) 1 Zitrone

1 Bund Basilikum 1 TL scharfer Senf 1 EL eingel. Kapern
2 Sardellen 1 EL Weifiwein

zum Garnieren:

1/2 Bund Rauke 1/2 Bund Basilikum 6 Kirschtomaten
auflerdem:

Kiichengarn

Den Kalbsriicken kalt abspiilen, trocken tupfen, dann eventuell noch aufliegende Sehnen entfer-
nen. Das Fleischstiick mit Kiichengarn rund binden.

Zwiebel schilen und mit dem Lorbeerblatt und der Gewdiirznelke spicken.

Mohre, Sellerie und Lauch putzen bzw. schilen und wiirfeln.

In einem groflen Topf reichlich Wasser, etwas Salz, die gespickte Zwiebel und das Gemiise auf-
kochen.

Kalbsriicken einlegen, die Temperatur reduzieren und das Fleisch bei schwacher Hitze ca.

45 Minuten sacht garen (das Fleisch sollte innen noch rosa bleiben).

Fleisch im Fond erkalten lassen.

Thunfisch abtropfen lassen.

Thunfisch zerzupfen und mit der Mayonnaise in einen Mixer geben.

Die Zitrone auspressen und den Saft mit in den Mixer geben.

Basilikum abspiilen, trocken schiitteln und grob schneiden.

Senf, Kapern, Sardellen, Basilikum und Weilwein zur Thunfischmayonnaise geben und alles zu
einer simigen Sauce piirieren.

Den Kalbsriicken abtropfen lassen und in diinne Scheiben schneiden.

Fleischscheiben leicht iiberlappend auf Tellern anrichten.

Grofziigig mit der Thunfischsauce iiberziehen.

Rauke und Basilikum abbrausen, trocken schiitteln. Kirschtomaten waschen und halbieren. Nach
Belieben zusétzlich mit Kapern, Rauke, Kirschtomaten und etwas Basilikum garnieren.

Tipp: Fiir eine selbstgemachte Mayonnaise 2 frische Eigelbe mit Senf vermischen. Langsam unter
standigem Riihren mit einem Schneebesen ca. 200 ml Sonnenblumendl zugeben, bis eine feste
Mayonnaise entsteht. Die Zutaten sollten alle Zimmertemperatur haben. Die Mayonnaise mit
Salz, einem Spritzer Zitronensaft und Cayennepfeffer abschmecken.

Séren Anders am 10. Juli 2020
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Penne Rigate mit Rotwein-SoBe, Radicchio, Lamm-Koteletts

500 g Lammkoteletts 2 Knoblauchzehen 2 Zweige Rosmarin
3 Zweige Thymian Olivenol Salz

Pfeffer 1 rote Zwiebel 400 g kurze Nudeln
2 Radicchio Trevisano Zucker 50 g Butter

400 ml kréftiger Rotwein 300 g Sahne 1 Lorbeerblatt

0,5 Bio-Zitrone (Schale) 3 EL Balsamico 1 EL Honig
100 g Parmesan

Die Lammkoteletts kalt abbrausen und sorgfiltig trocken tupfen.

FEine Knoblauchzehe abziehen und wiirfeln.

Rosmarin und Thymian abbrausen, trocken schiitteln und abzupfen.

Kriauter grob hacken. Hilfte der Kriuter, etwas Oliventl, Knoblauch, etwas Salz und Pfeffer
verriihren.

Die Lammkoteletts damit mischen und einige Stunden marinieren.

Ubrigen Knoblauch und die Zwiebel abziehen und in feine Wiirfel schneiden.

Eine Pfanne hoch erhitzen. Die Koteletts aus der Marinade heben, Marinade abstreifen.

Das Fleisch in einer heiflen Pfanne von beiden Seiten kurz scharf angebraten (je nach Dicke etwa
30 Sekunden). Das Fleisch muss im Kern noch roh bleiben.

Anschlielend die Lammkoteletts wieder in die Marinade einlegen.

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen. Reichlich Salzwasser in einem groflen Topf auf-
kochen.

Nudeln im kochenden Salzwasser knapp al dente (mit noch leichtem Biss) kochen.

Radicchio putzen, waschen, abtropfen lassen und in feine Streifen schneiden.

Etwas Olivendl in die Pfanne zum Bratfett geben und erhitzen.

Knoblauch- und Zwiebelwiirfel darin sacht andiinsten. Hélfte Radicchio in die Pfanne geben,
mit einer Prise Zucker bestduben und langsam karamellisieren lassen.

Die Butter hinzufiigen und mit Rotwein abloschen. Die Fliissigkeit langsam um die Hélfte ein-
kochen lassen.

Ubrigen Thymian und Rosmarin in die Sauce geben. Sahne angiefien, das Lorbeerblatt zugeben
und alles sacht kocheln lassen.

Lammkoteletts auf ein Blech geben und im heilen Backofen 34 Minuten fertig garen.

Nudeln abgiefien, abtropfen lassen, dabei 100 ml Kochwasser auffangen.

Nudeln und Nudelkochwasser unter die bereits fertige Sauce mischen und noch einige Minuten
kocheln lassen.

Waéhrenddessen Zitrone heifl abwaschen und etwas Schale abreiben.

Balsamico, etwas Olivenol, Salz, Pfeffer, Zitronenschale und Honig zu einem Dressing verriihren.
Den iibrigen Radicchio damit marinieren.

Zum Schluss den Parmesan fein reiben, zu den Nudeln geben und alles durchschwenken, so dass
eine simige Mischung entsteht. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Nudeln auf vorgewdrmten Tellern anrichten. Mit Lammkoteletts und Radicchio-Salat ser-
vieren.

Daniele Corona am 12. Oktober 2020
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Nudel-Frittata mit Pfifferlingen

Fiir 4 Personen

250 g Hornchennudeln Salz 2 Schalotten

1/2 Bund Schnittlauch 1/2 Bund glatte Petersilie 300 g frische Pfifferlinge
2 EL Speisecl Pfeffer 4 Eier

80 ml Milch 1 Salatgurke 3 EL Sonnenblumendsl

2 EL Weinessig 1 Bund Dill 1 EL Butter

200 g Nordseekrabbenfleisch 1 Spritzer Zitronensaft

Die Nudeln in einem Topf mit Salzwasser bissfest kochen, abschiitten und abtropfen lassen.
Schalotten schélen und fein wiirfeln.

Schnittlauch und Petersilie abbrausen und trocken schiitteln. Von der Petersilie die Blédttchen
abzupfen und fein schneiden, den Schnittlauch in feine Rollchen schneiden.

Pfifferlinge mit Kiichenpapier oder einem Pinsel sidubern.

In einer groflen Pfanne Speisedl erhitzen. Die Pilze mit den Schalotten darin anbraten, mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

Schnittlauch, Petersilie und die Nudeln zu den Pilzen geben.

Die Eier mit der Milch verquirlen, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Eiermix iiber die Nudeln und Pilze in der Pfanne gieen, darauf achten, dass der Eiermix gut in
der Pfanne verteilt ist.

Einen Deckel auf die Pfanne geben und bei mittlerer Hitze den Eiermix stocken lassen.

Tipp: Anstatt die Fritatta in der Pfanne zu garen kann man den Eiermix mit Nudeln und Pilzen
auch in eine mit einem Backpapier ausgelegte runde Auflaufform geben und im auf 200 Grad
(Ober- und Unterhitze) vorgeheizten Ofen ca. 20 Minuten garen, bis das Ei gestockt ist.

In der Zwischenzeit die Gurke waschen, abtrocknen, in feine Scheiben hobeln und in eine Schiissel
geben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, Sonnenblumendl und Essig zugeben und gut vermengen.
Dill abbrausen, trocken schiitteln, fein schneiden und unter die Gurken mischen.

Butter in einer Pfanne erhitzen und die Krabben darin unter Riihren erhitzen, aber nicht stark
braten. Mit einem Spritzer Zitronensaft betriufeln.

Frittata vorsichtig vom Pfannenrand l6sen, auf einen groflen Teller gleiten lassen und in Stiicke
schneiden.

Frittata-Stiicke anrichten, die Krabben darauf geben und den Gurkensalat dazu servieren.

Sybille Schonberger am 20. Juli 2020
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Riesengarnelen mit Brunnenkresse-Sofe

Fiir 4 Personen
Fiir die Sauce:

2 Sommerzwiebeln 2 Tomaten 1 gelbe Paprika
1 Bund Brunnenkresse 50 ml Olivendl 60 ml Weilwein
60 ml trockener Wermut 250 ml Fischfond (z. B. Salz

Pfeffer

Fiir die Garnelen:

12 rohe Garnelen in Schale (8/12) 1/2 Zitrone 150 ml Olivenosl
Salz Piment dEspelette

Fiir die Kartoffeln:

3 Kartoffeln 4 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Sauce die Sommerzwiebeln schélen und fein schneiden.

Tomaten waschen am Stielansatz einritzen, kurz in kochendes Wasser tauchen, herausnehmen,
abschrecken und die Haut abziehen. Dann Tomaten vierteln, das Kerngeh#duse entfernen und die
Tomaten fein wiirfeln.

Paprika waschen mit einem Sparschéiler die Haut diinn schélen, halbieren, das Kerngeh#duse ent-
fernen und Paprika fein wiirfeln.

Brunnenkresse gut waschen, abtropfen lassen, die Blédtter abzupfen und fein schneiden.

Die Garnelen schilen und den Darm entfernen.

Die Kartoffeln waschen, schiilen und in 3 mm grofle Wiirfel schneiden.

In einer Pfanne das Olivendl erhitzen und die Kartoffelwiirfel darin bei mittlerer Hitze ca.

10 Minuten goldbraun braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Sauce in einem Topf 1 EL Olivendl erhitzen, die Zwiebelwiirfel darin anschwitzen.

Mit Weilwein und Wermut abloschen und die Fliissigkeit nahezu vollsténdig einkochen lassen.
Dann Paprikawiirfel und Fischfond zugeben. Die Fliissigkeit wieder um etwas mehr als die Halfte
einkochen.

Den Backofen auf 60 Grad vorheizen, die Anrichteteller darin warm stellen.

Von der Zitrone den Saft auspressen.

Fiir die Garnelen in einem Topf Olivendl erhitzen, die Garnelen hineingeben und kurz garen.
Dann herausnehmen, auf Kiichenpapier abtropfen. Garnelen in feine Scheiben aufschneiden und
kreisformig auf Tellern auslegen. Mit Salz, Piment dEspelette wiirzen und mit Zitronensaft be-
traufeln.

In einer Pfanne etwas Olivendl erhitzen, die Brunnenkresse darin anschwitzen und mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

Die Tomaten zur Sauce geben und anschlieend die angeschwitzte Brunnenkresse. Die Sauce mit
dem restlichen Olivendl abrunden und abschmecken.

Von den Kartoffeln das iiberschiissige Fett abschiitten und die Kartoffelwiirfeln nochmal in der
Pfanne schwenken, bis sie schon knusprig sind.

Die Sauce iiber die Garnelen geben, die Kartoffelwiirfel iiberstreuen und servieren.

Tipp: Garnelen werden zum Verkauf in unterschiedliche Grofien/Kaliber eingeteilt. Je nach
Grofle erhilt man dann pro Verkaufseinheit eine unterschiedliche Stiickzahl. Bei der Verkaufs-
Bezeichnung/Kaliber 8/12 bedeutet das, dass man etwa 8 bis 12 Garnelen pro Verkaufseinheit
(ca. 500 g) erhlt.

Jorg Sackmann am 21. Juli 2020
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Warmer Nudel-Salat mit Garnelen

Fiir 4 Personen
Fiir den Glasnudelsalat:

200 g Glasnudeln 50 g Mungbohnensprossen 2 Zucchini

2 Karotten 1/2 Bund Koriander 1 Chilischote

5 g Ingwer 2 Bio-Limetten 4 EL Pflanzenol
4 EL Sojasauce Salz Pfeffer

2 EL Sesam

Fiir die Riesengarnelen:

4 Riesengarnelen (Schale) 2 Knoblauchzehen 3 EL Sesamol
Salz Pfeffer

Glasnudeln in einer Schiissel in reichlich kaltem Wasser 10 Minuten einweichen.
Mungobohnensprossen verlesen, waschen abtropfen lassen. In reichlich kochendem Salzwasser
kurz blanchieren. Sprossen kalt abschrecken, abtropfen lassen.

Die Zucchini waschen, die Karotten schéilen und waschen. Beides mit einem Spiralschneider zu
langen, diinnen Gemiisespaghetti drehen.

Den Koriander abbrausen, trocken schiitteln, die Blattchen abzupfen und grob schneiden.

Die Chilischoten waschen, der Lidnge nach halbieren, die Kerne ausstreichen und Chili klein
schneiden.

Den Ingwer schilen und fein reiben. Limetten heify abwaschen, abtrocknen, etwas Schale abrei-
ben und den Saft auspressen.

In einer Schiissel das Pflanzendl, die Sojasauce und Limettensaft verriihren.

Etwas Abrieb der Limette und frisch geriebenen Ingwer dazugeben. Das Dressing mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Die Glasnudeln abgieflen, gut abtropfen lassen und unter das Dressing mischen. Alles miteinan-
der gut vermengen und zum Ziehen zur Seite stellen.

Die Sesamkorner in einer Pfanne ohne Fett kurz rosten.

In der Zwischenzeit Garnelen entlang des Riickens aufschneiden, den schwarzen Darmfaden ent-
fernen. Garnelen waschen und trocken tupfen.

Den Knoblauch schélen.

In einer Pfanne das Sesamol erhitzen und die Knoblauchzehen im Ganzen durch das warme
Ol schwenken. Danach die Zehen wieder herausnehmen und die Garnelen in das Ol geben. Die
Garnelen unter Wenden ca. 3-4 Minuten braten, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Kurz vor dem Servieren den Glasnudelsalat mit den Chilistiicken, dem Koriander und den Spros-
sen locker vermengen und auf Tellern anrichten. Sesam dariiberstreuen.

Glasnudelsalat und gebratenen Garnelen anrichten.

Séren Anders am 14. August 2020
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Gekochtes Rindfleisch mit Meerrettich-Sofe

Fiir 4 Personen

Tafelspitz:

2 EL Speisedl 1,5 kg Biirgermeisterstiick 2 Zwiebeln

1 Knoblauchzehe 3 Mohren 1 Petersilienwurzel
150 g Sellerie 200 g Lauch 2 Wacholderbeeren
2 Lorbeerblétter Salz grober Pfeffer

40 g Meerrettichwurzel 2 EL Butter 2 EL Mehl

100 ml Milch 1 Bund Schnittlauch

Fiir den Siedfleischansatz das Ol in einem groBen Topf erhitzen. Das Fleisch kalt abspiilen,
abtropfen lassen und griindlich trocken tupfen. Fleisch im heifien Ol rundum anbraten und
wieder aus dem Topf nehmen.

Gemiise putzen, ggf. schilen und abwaschen. Zwiebel, Knoblauch, Karotte, Petersilienwurzel
und Sellerie in grobe Wiirfel schneiden. Lauch ebenfalls grob wiirfeln.

Das Gemiise mit etwas Ol im Topf goldgelb anrosten. Wacholderbeeren und Lorbeerblitter
zugeben und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fleisch wieder in den Topf zum Gemdiise geben und mit so viel Wasser aufgieflen, dass das Fleisch
mit Wasser bedeckt ist. Alles sacht aufkochen, dann das Fleisch ca. 3 Stunden leicht kocheln
lassen.

Anschlielend den Herd ausschalten und das Fleisch in der Resthitze der Briihe ruhen lassen.
Tipp: Man kann das Fleisch auch am Vortag garen und dann, sobald es etwas abgekiihlt ist,
aus der Briithe nehmen und zugedeckt im Kiihlschrank aufbewahren. Die Briihe passieren und
ebenfalls kalt stellen. Am néichsten Tag kann man das Fleischstiick aufschneiden, und in einem
Topf mit etwas Briithe wieder erhitzen.

Fiir die Meerrettichsauce den Meerrettich schilen und etwas mehr als die Hilfte davon grob
reiben. Den geriebenen Meerrettich in ein Tee- oder Gewiirzséckchen geben und mit Kiichengarn
verschlieflen.

Butter in einem Topf zerlassen, 1 EL. Mehl zugeben und kurz anschwitzen. Unter Riihren die
Milch und soviel von der Briihe aus dem Tafelspitztopf angieen, bis die Sauce die gewiinschte
Konsistenz hat. Aufkochen lassen, Das Meerrettichséickchen zugeben und alles etwa 8 Minuten
leicht kocheln lassen.

Dann das Meerrettichsidckchen wieder entfernen und die Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und sehr fein schneiden.

Zum Anrichten das Fleisch in Scheiben schneiden und auf Teller geben. Die Sauce dariiber
gieflen, mit Schnittlauch bestreuen und restlichen Meerrettich fein dariiber hobeln.

Dazu gekochte Salzkartoffeln servieren.

Rainer Klutsch am 25. November 2020
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Griines Wok-Gemiise mit Rumpsteak

Fiir 4 Personen:

400 g griine Bohnen Salz 400 g Mini-Pak Choi
6 Lauchzwiebeln 1 Stiick frischer Ingwer (4 cm) 2 Knoblauchzehen

2 griine Chilischoten 300 ml Gemiisebriihe 4 EL Sojasauce

2 TL Speisestéirke 400 g Rumpsteak 6 EL Erdnussol
Pfeffer

Bohnen waschen, putzen und quer halbieren.

Die Bohnen in kochendem Salzwasser ca. 5 Minuten vorgaren, dann in ein Sieb abgieflen, kalt
abschrecken und abtropfen lassen.

Pak Choi und Lauchzwiebeln waschen, putzen und in ca. 2 cm breite Streifen bzw. Stiicke schnei-
den.

Ingwer und Knoblauch schélen und in feine Wiirfel schneiden.

Falls gewiinscht, Chilischoten waschen, halbieren, Stielansitze, weifle Trennwénde und Kerne
entfernen. Die Hélften sehr fein wiirfeln.

Die Gemiisebriihe mit Sojasauce und Speisestérke in einer Schale griindlich verriihren.

Das Fleisch kurz kalt abbrausen, mit Kiichenpapier trocken tupfen und quer in ca. 1 cm breite
Streifen schneiden.

In einem Wok 4 EL Ol erhitzen.

Die Fleischstreifen darin bei hoher Temperatur portionsweise 2-3 Minuten scharf anbraten. Her-
ausnehmen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und warm halten.

Das restliche Ol im Wok erhitzen. Ingwer, Knoblauch und Chili zugeben und unter stindigem
Riihren 1-2 Minuten bei mittlerer Hitze andiinsten.

Bohnen hinzufiigen und ca. 2 Minuten unter stédndigem Riithren braten.

Lauchzwiebeln und Pak Choi in den Wok geben und alles weitere 2 Minuten unter stetigem
Riihren mitgaren.

Zuletzt die angeriihrte Wiirzfliissigkeit und das Fleisch zum Gemiise in den Wok geben.

Alles unter Wenden etwa 1 Minute kécheln lassen.

Das Wok-Gemiise mit Salz und Pfeffer abschmecken. Nach Belieben dazu Basmati-Reis oder
Reis-Plétzchen servieren.

Tipp: Aus iibrigem gekochten Reis vom Vortag kann man ganz einfach Reispldtzchen machen.
Dazu unter den abgekiihlten gekochten Reis fein geschnittene Lauchzwiebel oder Petersilie, et-
was fein geschnittenen Ingwer, eine gute Prise Curry und 1 Spritzer Sojasauce mischen. Ein
Eiweif} leicht in einer Schiissel anschlagen, etwa 3 TL Speisestiirke unter das Eiweifl mischen und
zusammen unter den gewiirzten Reis heben.

Etwa 10 Minuten stehen lassen, dann nochmal durchmischen. In einer Pfanne Butterschmalz
oder Pflanzendl erhitzen und mit einem Essloffel kleine Reisplitzchen in die Pfanne setzen.
Diese von beiden Seiten knusprig braten.

Jorg Sackmann am 16. Oktober 2020
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Preiselbeer-6nocchi mit Rinder-Hiiftsteak und Rosenkohl

Fiir 4 Personen:
Fiir die Gnocchi:

750 g Kartoffeln, mehlig  Salz 80 g Parmesan
4 EL Preiselbeeren 230 g Mehl 1 Ei
3 Eigelb Muskatnuss 1 EL Butter

Fiir Fleisch und Sauce:
400 g Rinderhiiftsteak 2 EL Speisestéirke 4 EL Sojasauce

20 g Ingwer, frisch 0,5 Limette 1 EL Pflanzendl
400 ml Kokosmilch Pfeffer

Fiir den Rosenkohl:

12 Rosenkohlréschen 10 g Ingwer, frisch 1 TL Butter

1 EL Sojasauce Pfeffer

aulerdem:

4 TL Preiselbeeren 30 g Parmesan

Kartoffeln waschen, ungeschélt in Salzwasser ca. 25 Minuten weich garen. Anschlieflend abgieflen
und etwas ausddmpfen lassen.

Parmesan fein reiben.

Die Preiselbeeren durch ein Sieb streichen.

Kartoffeln schélen, vierteln und noch warm durch die Kartoffelpresse driicken. Mehl, Parmesan,
Ei, Eigelbe, Salz, Muskat und die Preiselbeeren hinzugeben und alles ziigig zu einem Teig ver-
kneten.

Nur so lange kneten, bis der Teig eine glatte homogene Konsistenz hat und nicht mehr klebt. Je
langer man knetet, umso zéher und kleistriger wird der Teig.

Den Teig auf einer gut bemehlten Arbeitsfliche in mehrere Stiicke teilen und diese zu ca. 1,5
cm dicken Stréangen formen. Von den Teigstrangen jeweils ca. 1,5 cm breite Stiicke abschneiden
und iiber den Riicken einer Gabel rollen um die typischen Gnocchi-Rillen zu erhalten.

Die Gnocchi in einem Topf in siedendem Salzwasser einige Minuten garen, bis sie an die Was-
seroberfldche steigen. Herausheben und abtropfen lassen.

Das Fleisch in etwa 2 cm groflie Wiirfel schneiden, trocken tupfen, in eine Schale geben und mit
Stérke bestreuen. Die Hélfte der Sojasauce zugeben und gut vermischen. So das Fleisch ein paar
Minuten marinieren.

Ingwer schilen und fein hacken. Von der Limette den Saft auspressen.

Fiir das Fleisch Ol in einer Pfanne erhitzen und die marinierten Fleischwiirfel daran kurz scharf
von allen Seiten anbraten, dann aus der Pfanne nehmen.

Gehackten Ingwer in die Pfanne geben und die Kokosmilch angief3en, restliche Sojasauce und
Limettensaft zugeben und die Fliissigkeit um etwas mehr als die Hélfte einkochen lassen.
Rosenkohlrdschen putzen, waschen, den Strunk keilférmig ausschneiden und die Bléttchen ein-
zeln 16sen. Ingwer schilen und fein schneiden.

In einem Topf Butter erhitzen, die Rosenkohlblédtter mit Ingwer kurz darin schwenken. Sojasauce
dazugeben und mit einer Prise Pfeffer abschmecken.

Fiir die Gnocchi in einer Pfanne Butter schmelzen und die Gnocchi darin warm schwenken.
Die Fleischwiirfel in die Sauce geben, kurz erhitzen und mit Pfeffer abschmecken.

Gnocchi mit Rosenkohl, Fleischwiirfeln und Sauce anrichten, mit Preiselbeeren garnieren. Rest-
lichen Parmesan zu Spénen abziehen und dariiber streuen.

Antonina Biebrich am 29. Oktober 2020
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Rinder-Roulade mit Zitronen-Tapenade, Wurzel-Piiree

Fiir 4 Personen
Fiir das Piiree:

600 g Petersilienwurzeln 500 ml Gemiisebriihe 1 Knoblauchzehe

1/2 Bio-Zitrone 2 EL Schwarzkiimmel6l 1 EL Honig

gerduch. Paprikapulver Muskatnuss

Fiir die Roulade:

2 rote Zwiebeln 1 Knoblauchzehe 1/2 Bund glatte Petersilie

2 Zweige Thymian 1 Bio-Zitrone 2 EL Olivenol

1 TL gehackte Kapern 2 EL Senf 4 Rinderriickensteaks (& 160 g)
Salz Pfeffer

Fiir die Zitronen-Tapenade:

2 Zitronen 1 Bund glatte Petersilie 4 EL Olivenol

2 TL Apfelsiifie

Fiir das Piiree die Petersilienwurzeln putzen, schilen, in Stiicke schneiden und in einem Topf
mit der Gemiisebriihe bei mittlerer Hitze etwa 15 Minuten weich garen.

Inzwischen fiir die Roulade Zwiebeln und Knoblauch schilen und fein wiirfeln.

Petersilie und Thymian abbrausen, trocken schiitteln, die Blatter abzupfen und fein schneiden.
Die Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen und die Schale abreiben.

Den Backofen auf 80 Grad Umluft (100 Grad Ober-/Unterhitze) vorheizen.

1 EL Olivendl in einer Pfanne erhitzen, Zwiebeln und Knoblauch darin glasig andiinsten.
Anschlieflend in eine Schiissel fiillen, mit Petersilie, Thymian, Kapern, Senf und Zitronenschale
mischen.

Fleischscheiben leicht plattieren und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Schalotten-Krauter-Masse auf dem Fleisch verteilen und die Scheiben zu Rouladen aufrollen
und mit Zahnstochern fixieren.

In einer Pfanne restliches Olivenol erhitzen und die Rouladen darin rundherum anbraten.
Dann in eine flache Auflaufform geben und im vorgeheizten Ofen auf der mittleren Schiene 15
Minuten fertig garen.

Fiir die Zitronentapenade die Zitronen so grofiziigig schilen, dass auch die weifle Haut mit
entfernt wird. Dann die Zitronenfilets zwischen den Trennh&uten herausschneiden, dabei den
austretenden Saft auffangen.

Die Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Blétter abzupfen und fein schneiden.

In einer Schiissel Petersilie, Olivendl, 1 Spritzer aufgefangenen Zitronensaft und Apfelsiifle ver-
rithren. Die Zitronenfilets unterheben.

Fiir das Piiree den Knoblauch schélen und fein schneiden. Von der Zitrone den Saft auspressen.
Die weich gekochten Petersilienwurzeln aus der Briihe heben und kurz ausdampfen lassen.
Petersilienwurzeln mit Knoblauch, Zitronensaft, Schwarzkiimmeldl, Honig, Paprikapulver und
Muskatnuss in einen Mixbecher geben und fein piirieren. Falls das Piiree zu fest ist, noch etwas
Kochfliissigkeit dazugeben.

Die Rouladen schrig aufschneiden, mit dem Piiree auf Tellern anrichten und mit der Zitronen-
Tapenade betriufeln.

Tarik Rose am 21. August 2020
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Rinder-Rouladen mit Knopfle

Fiir 4 Personen
Fiir die Rouladen:

4 Zwiebeln 2 EL Mehl 100 ml Sonnenblumensl
4 Rinder-Rouladen Salz Pfeffer

4 TL grober Senf 80 g diinner Speck 4 Essiggurken

2 Mohren 2 Petersilienwurzeln 1 Stange Lauch

1,2 1 Wasser 750 ml trockener Rotwein 80 g Zucker

1 TL Speisestirke
Fiir die Knopfle:

400 g Mehl 6 Eier 1 TL Salz
2 EL Butter
Aullerdem: Rouladennadeln

Die Zwiebeln abziehen, die Hélfte davon in feine Streifen schneiden, mit Mehl bestéduben.

Das Ol in einer Pfanne erhitzen. Die Zwiebelstreifen darin unter Wenden knusprig rosten.

Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Die Fleischscheiben trocken tupfen und auf einer Arbeitsfliche ausbreiten. Fleisch ggf.

noch gleichméfiger dunn plattieren.

Fleischscheiben mit Salz, Pfeffer wiirzen, Senf aufstreichen, je zwei Speckstreifen auflegen.

Die Gurken ldngs in feine Scheiben schneiden, mit den Rostzwiebeln auf dem Fleisch verteilen.
Rouladen fest aufrollen, dabei die beiden Seiten etwas iiber die Fiillung klappen, sodass keine
Fiillung herausquellen kann. Mit Kiichengarn oder Rouladennadeln fixieren.

Den Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Mohren, Petersilienwurzeln, Lauch und iibrige Zwiebeln putzen, in feine Wiirfel schneiden.
Gemiise- und Zwiebelwiirfel in einen Bréiter geben. Die Rouladen einlegen. Soviel Wasser angie-
Ben, dass die Rouladen etwa zu 2/3 mit Fliissigkeit bedeckt sind. Mit Salz und Pfeffer wurzen.
Den Briter schlieflen, das Fleisch 2 Stunden im Ofen schmoren.

In der Zwischenzeit Rotwein und Zucker in einem Topf auf die Hilfte einkochen lassen.

Die gegarten Rouladen aus dem Bréiter nehmen und warm stellen.

Schmorfond in einen Topf passieren und auf etwa die Hilfte einkochen.

Die Backofen-Temperatur auf 75 Grad reduzieren.

Schmorsud und reduzierten Rotwein zu einer kréftig-aromatischen Sauce mischen, abschmecken.
Die Rouladen einlegen und bei 75 Grad im Ofen weitere ca. 20 Minuten ziehen lassen.

Fiir die Knopfle Mehl in eine Schiissel geben und in die Mitte eine Mulde driicken. Fier und Salz
hineingeben, mit einem Kochloffel vermengen und ca. 5 Minuten schlagen, bis der Teig glatt ist
und leicht Blasen wirft. Den Teig einige Minuten ruhen lassen.

Inzwischen reichlich Salzwasser in einem grofien Topf aufkochen.

Den Teig portionsweise vorsichtig ins leicht kéchelnde Wasser einflielen lassen. Knopfle garen,
bis sie an die Wasseroberfliche steigen.

Gegarte Knopfle mit einer Schaumkelle aus dem Wasser heben, kurz in kaltem Wasser abschre-
cken und abtropfen lassen. Auf diese Weise Knopfle kochen, bis der Teig aufgebraucht ist.
Kurz vor dem Servieren in einer Pfanne die Butter schmelzen, die Knopfle darin schwenken.
Rouladen und Knépfle auf vorgewsirmten Tellern anrichten; Sauce angieBen. Ubrige Sauce extra
dazu reichen.

Rainer Klutsch am 05. November 2020
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Rindfleisch-Streifen, Speck-Chips, Avocado-Birnen-Salat

Fiir 4 Personen
Fiir die Speckchips:

50 g Butter 150 g Filoteig (Kiihlregal) 150 g Pancetta, diinn
1 Eiweif3

Fiir den Salat:

1 rote Zwiebel 6 Radieschen 1 Birne

1 reife Avocado 1 Bio-Zitrone 4 EL Olivenol

1 EL Honig Salz Pfeffer

Fiir das Fleisch:

600 g Entrecote Salz, Pfeffer 2 EL Butterschmalz

Den Backofen auf 170 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Fiir die Speckchips die Butter in einem Topf schmelzen.

Den Filoteig auslegen und halbieren, so dass 2 gleich grofie Teigplatten entstehen.

Auf einer Teigplatte die Pancetta-Scheiben nebeneinander auslegen.

Das Eiweil mit einer Gabel leicht anschlagen und die Pancetta-Scheiben damit bepinseln.
Dann die zweite Teigplatte obenauf legen.

Die Teig-Speck-Schichtung in 2 ¢m dicke Streifen schneiden.

Ein Backblech mit Backpapier auslegen und das Backpapier mit etwas fliissiger Butter ein-
streichen. Die Teig-Speck-Streifen auflegen und die Oberfliche ebenfalls mit fliissiger Butter
einstreichen.

Im vorgeheizten Ofen die Speckchips ca. 10 Minuten goldgelb backen.

Fiir den Salat die Zwiebel schilen und fein wiirfeln. Die Radieschen waschen, abtropfen und
vierteln.

Die Birne waschen, vom Kerngehduse befreien und in Spalten schneiden.

Die Avocado halbieren, den Kern herauslésen, die Frucht schilen und in Spalten schneiden.
Zwiebel mit Radieschen, Birne und Avocado in eine Schiissel geben.

Von der Zitrone den Saft auspressen. Den Zitronensaft mit dem Olivensl und Honig in eine
Schiissel geben und zu einer Vinaigrette verrithren, diese mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Mit der Hilfte der Vinaigrette den Birnen-Avocado-Salat marinieren.

Das Fleisch abwaschen, gut trocknen und in etwa 1 cm dicke Scheiben schneiden. Die Fleisch-
scheiben mit Salz und Pfeffer wiirzen.

In einer Pfanne etwas Butterschmalz erhitzen und die Fleischscheiben darin kurz und kréftig
braten.

Birnensalat auf Tellern verteilen, die Fleischscheiben dazu anrichten und mit den Speckchips
garnieren.

Tarik Rose am 18. September 2020
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Sauerbraten von Rind-Schulter mit Hagebutten-Knédeln

Fiir 4 Personen
Fiir den Braten:

2 Mohren 2 Zwiebeln 2 Knoblauchzehen
2 Lorbeerblétter 1 Stéangel Thymian 2 Gewiirznelken

2 Sternanis 1 TL Pimentkorner 1 TL schwarze Pfefferkérner
130 ml Weinessig (oder Sherryessig) 0,7 1| Wasser 1 kg Rinderschulter
Salz Pfeffer Rapsol

1 EL Johannisbeer-Gelee 1 TL Speisestéirke

Fiir das Hagebuttengelee:

4 Blatt Gelatine 150 g Hagebuttenmark

Fiir den Knodelteig:

500 g Kartoffeln, mehligk Salz 120 g Mehl

80 g Speisestirke 20 g Butter 2 Eigelb

Pfeffer Muskatnuss

Fiir die Knédelschmelze:

4 getrocknete Birne 4 getrocknete Aprikosen 1 Apfel

50 g Butter 100 g Hagebuttenmark

Fiir die Beize Mohren, Zwiebeln und Knoblauch schilen und in etwa 1 cm grofie Stiicke schnei-
den.

Mohren, Zwiebeln, Knoblauch, Lorbeer, Thymian, Gewiirznelken, Sternanis, Piment, Pfefferkor-
ner, Essig, Wasser in einen Topf geben und einmal aufkochen lassen.

Das Fleisch kalt abspiilen, trocken tupfen und in eine Schale geben.

Die Gewlirz-Essigmischung heif {iber das Fleisch gieflen. Zugedeckt etwa 8 Stunden, zum Bei-
spiel iiber Nacht, ziehen lassen.

Am folgenden Tag fiir das Hagebutten-Gelee die Gelatine in reichlich kaltem Wasser einweichen.
Hagebuttenmark in einem Topf erwidrmen. Die Gelatine ausdriicken, im warmen Hagebutten-
mark unter Rithren schmelzen.

Die Mischung in eine kleine flache Form gieflen. Kiihl stellen und gelieren lassen.

Das Fleisch aus der Marinade heben, trocken tupfen.

Die Marinade durch ein feines Sieb in einen Topf passieren. Marinade aufkochen, dabei entste-
henden Schaum (Eiweil vom Fleisch) abschépfen.

Den Backofen auf 160 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Rinderschulter mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einem ofenfesten Schmortopf das Rapsol
erhitzen. Das Fleischstiick darin rundherum kraftig anbraten.

Gemiise aus der Beize zugeben und mit anrésten. Mit etwas Marinade abléschen und leicht ein-
kochen lassen. Nach und nach so viel Beize angieflen und etwas einkochen lassen, dass etwa 12
cm hoch ein kriftiger Fond im Topf entsteht.

Den Sauerbraten dann in den heiflen Backofen schieben. Zugedeckt etwa 2 3 Stunden sacht saftig
schmoren, dabei nach und nach die iibrige Marinade angieflen.

Waihrenddessen fiir die Knodel Kartoffeln schilen, waschen, in Stiicke schneiden und in leicht
gesalzenem Wasser weich garen.

Kartoffeln abgiefen und ausdampfen lassen. Die heiflen Kartoffeln dann durch eine Presse
driicken und auf einem Blech verteilen. Etwa 20 Minuten auskiihlen lassen.

Kartoffelpiiree, Mehl, Stérke, Butter, Eigelbe, Salz, Pfeffer und Muskat in eine Riihrschiissel
geben und alles kurz zu einem glatten Teig kneten. Kurz ruhen lassen.

Waéhrenddessen getrocknete Friichte in feine Wiirfel schneiden. Apfel schélen, entkernen und
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ebenfalls wiirfeln. Butter in einer Pfanne erhitzen, die vorbereitete Friichte darin andiinsten.
Hagebuttenmark untermischen.

Das Hagebuttengelee aus der Form stiirzen und in etwa 1 cm grofle Wiirfel schneiden.

Aus der Kartoffelmasse 8 Knddel formen, dabei jeweils einen Geleewiirfel mittig mit einformen.
Die Knodelmasse sorgfiltig darum schliefen, Nihte glattstreichen.

Reichlich Salzwasser in einem Topf aufkochen. Die Knddel ins kochende Wasser gleiten lassen,
Temperatur reduzieren und die Knédel im Salzwasser gar ziehen lassen, bis sie an die Wassero-
berfléche steigen.

Den gegarten Braten aus dem Topf nehmen und warmstellen.

Den Schmorfond in einen Topf passieren. Das Johannisbeer-Gelee untermischen und nach Belie-
ben mit etwas angeriihrter Weizenstirke abbinden. Die Sauce abschmecken.

Das Fleisch in etwa 5 ¢cm dicke Scheiben schneiden, auf vorgewdrmten Tellern anrichten und mit
etwas Sauce begieflen.

Je 2 Knodeln zum Fleisch anrichten, mit der Hagebutten-Schmelze betrdufeln und servieren.
Ubrige Sauce extra reichen.

Jorg Sackmann am 15. Dezember 2020
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Zwiebelrostbraten mit Kdse-Spdtzle

Fiir 4 Personen
Fiir die Spétzle:

150 g Bergkése 100 g Emmentaler 100 g Alpkése
100 g Romadur 500 g Weizenmehl (405) 8 Eier
Salz

Fiir den Rostbraten:

350 g weile Zwiebeln 2 EL Weizenmehl (405) 1 TL Paprikapulver, edelsiil
400 ml Pflanzenol 4 Rumpsteaks & 200 g Salz

Pfeffer 2 EL Butterschmalz 1 EL Butter

Zunichst fiir die Spétzle Bergkise, Emmentaler und Alpkise reiben. Romadur klein wiirfeln.
Alle Kése in eine Schiissel geben, vermischen und beiseitestellen.

Fiir den Rostbraten Zwiebeln schiilen, etwas weniger als die Hélfte der Zwiebeln fein wiirfeln
und beiseitestellen. Restliche Zwiebeln in feine Ringe hobeln.

Mehl und Paprikapulver vermischen, iiber die Zwiebelringe stduben und vermengen.

In einem hohen Topf (oder einer Fritteuse) das Frittierdl auf ca. 170 Grad erhitzen.

Die Zwiebelringe nach und nach im heiflen Fett goldgelb und knusprig frittieren, bevor sie ins
heifle Fett kommen, iiberschiissiges Mehl leicht abklopfen. Die gerosteten Zwiebeln auf Kiichen-
papier gut abtropfen lassen.

Fiir die Spétzle das Mehl in eine Riihrschiissel geben, eine Mulde in die Mitte driicken. Eier und
1 TL Salz hineingeben, mit einem Kochloffel griindlich vermischen und etwa 5 Minuten kréftig
schlagen, bis der Teig glatt ist und leichte Blasen wirft.

Zugedeckt den Spétzleteig etwa 10 Minuten ruhen lassen.

Inzwischen reichlich Wasser in einem grofien Topf zugedeckt aufkochen.

Den Backofen auf 90 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Rumpsteaks leicht flachklopfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

In einer groflen Pfanne Butterschmalz erhitzen und die Steaks darin von beiden Seiten je 3 Mi-
nuten scharf anbraten.

Steaks aus der Pfanne nehmen, auf ein Backblech oder eine feuerfeste flache Form geben und
im vorgeheizten Ofen etwa 15 Minuten ruhen lassen.

Im Bratfett der Fleischpfanne die gewiirfelten Zwiebeln anschwitzen. Butter zugeben und Zwie-
beln bei mittlerer Hitze goldgelb braten. Anschlieflend warmhalten.

Eine Auflaufform bereitstellen bzw. im Backofen leicht vorheizen.

Das Wasser fiir die Spétzle kriftig salzen. Eine Portion Spétzleteig durch eine Spétzlepresse oder
iiber einen Spétzlehobel ins kochende Wasser geben.

Aufkochen, durchrithren und die Spétzle mit einer Schaumkelle aus dem Topf heben, kurz ab-
tropfen lassen. Nicht mit kaltem Wasser abschrecken und das Kochwasser nicht wegschiitten.
Die heiflen Spétzle in die vorbereitete Auflaufform geben, mit etwas Késemischung bestreuen.
So den restlichen Teig portionsweise zu Spétzle verarbeiten und abwechselnd mit der Késemi-
schung in die Auflaufform schichten.

100 ml vom heiflen Spétzle-Kochwasser gleichméflig iiber die Spétzle in der Form gieffen und
vorsichtig durchmischen.

Die Késespétzle auf Teller verteilen und darauf je ein Stiick Rostbraten geben.

Zuerst die geschmolzenen Zwiebeln darauf geben, dariiber die knusprigen Zwiebelringe verteilen.

Christian Henze am 08. Dezember 2020
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Salat
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Fiir 4 Personen

8 kleine Kartoffeln

1 rote Paprika

2 Zweige Bohnenkraut
2 rote Zwiebeln

1 Knoblauchzehe

1 Bund glatte Petersilie

Nizza-Salat

Salz

1 gelbe Paprika

60 g Kopfsalat

6 EL Olivenol

1 Zitrone

1/2 Bund Sauerampfer

4 Eier

300 g Stangen-Bohnen
8 Kirschtomaten
Pfeffer

1 Bund Basilikum

80 g Fetakése

1 EL Butterschmalz
Kiirbiskernol oder Walnussol

1 diinnes Fladenbrot
100 g Thunfisch

16 schwarze Oliven

Kartoffeln gut waschen, in leicht gesalzenem Wasser ca. 30 Minuten weichkochen, abgieen und
anschliefend schéilen.

Die Eier hart kochen, gut abkiihlen lassen, schélen und vierteln.

Paprika halbieren, die Kerne entfernen. Die Paprikahélften auf ein Backblech legen und im Ofen
bei 180 Grad ca. 15 Minuten weich garen. Anschliefend die Haut abziehen und Paprika in
Streifen schneiden.

Die Bohnen putzen, waschen, in Stiicke schneiden. Salzwasser und Bohnenkraut aufkochen, die
Bohnen darin ca. 10 Minuten garen. Anschliefend abgieflen, kalt abschrecken und abtropfen
lassen.

Kopfsalat putzen, waschen und gut abtropfen lassen.

Tomaten waschen und vierteln. Zwiebeln schéilen und in feine Scheiben schneiden.

Kartoffeln vierteln und in einer Pfanne mit etwas Olivenol anbraten, leicht salzen und pfeffern.
Knoblauch schilen halbieren und eine Salatschiissel mit der Knoblauchzehe ausreiben.

Von der Zitrone den Saft auspressen.

Basilikum, Petersilie und Sauerampfer abbrausen, trocken schiitteln und die Blatter abzupfen.
Feta in Wiirfel schneiden Paprika, Tomaten, Bohnen und Kartoffeln in die Schiissel geben. Mit
Olivenol und Zitronensaft marinieren, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Kriuterblétter fein schneiden
und untermischen.

Das Brot in Rauten schneiden und in einer Pfanne mit Butterschmalz kurz knusprig rosten.
Grofle tiefe Salatteller mit Salatbldttern auslegen, den Gemiisesalat darauf anrichten.

Oliven, Zwiebeln, Eier, Feta und Thunfisch darauf verteilen. Mit Kiirbiskernol betréufeln, die
Brotstiicke dariiber streuen und alles servieren.

Martina Kémpel am 18. August 2020

90



Rotkraut-Salat

Fiir 4 Personen

650 g Rotkohl 1 Schalotte 1 Bio-Orange

1/2 TL Lebkuchengewiirz 1 TL schw. Johannisbeer-Konfitiire 100 ml Gefliigelbriihe
60 ml gereifter Balsamico 50 ml Sonnenblumenol 50 ml Walnussol

Salz Pfeffer 1 Prise Zucker

Vom Rotkohl evtl. unschéne Auflenbléiitter entfernen, Kohl waschen, gut abtropfen, vierteln, den
Strunk entfernen und den Kohl in hauchdiinne Streifen schneiden oder hobeln.

Schalotte schélen und in feine Streifen schneiden.

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

Rotkohl- und Schalottenstreifen in ein Schiissel geben und vermengen. Dann Orangenabrieb,
-saft, Lebkuchengewiirz, Johannisbeerkonfitiire, Gefliigelbriihe, Balsamico, Sonnenblumen- und
Walnussol zugeben. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wiirzen und alles gut durchkneten.
Den Salat mindestens 30 Minuten ruhen lassen und dann nochmals mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

Tipp: Der Salat schmeckt besonders gut, wenn er eine Nacht durchgezogen ist.

Sybille Schénberger am 23. November 2020
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Schwein
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Fleisch-SpieBe mit Grillkdse und Schinken- Tomaten-Sofe

Fiir 4 Personen

200 g reife Eiertomaten Salz 100 g diinnen Parmaschinken
1 gelbe Paprikaschote 3 EL Olivensl 1 TL Zucker

2 EL weifler Balsamico Pfeffer 600 g Schweinelende

200 g Grillkéase 1 Salatgurke 1 Knoblauchzehe

400 g griech. Joghurt (10%)

Tomaten in sprudelnd kochendem Salzwasser kurz blanchieren und in kaltem Wasser abschre-
cken. Dann die Haut abziehen und das Fruchtfleisch in Wiirfel schneiden.

Parmaschinken klein schneiden. Paprikaschote waschen, putzen und klein wiirfeln.

In einer Pfanne die Hélfte vom Olivendl erhitzen und den Schinken darin anbraten.

Zunéchst Paprika, dann Tomaten zugeben und mit anbraten. Mit Zucker bestreuen und bei
mittlerer Hitze unter gelegentlichem Riihren karamellisieren.

Balsamico dariiber traufeln, mit Salz und Pfeffer abschmecken und die Pfanne vom Herd neh-
men.

Den Backofen bei Grillfunktion auf hochster Stufe (oder Oberhitze bei 250 Grad) vorheizen.
Fleisch kalt abbrausen, trocken tupfen. Fleisch und Grillkése in walnussgrofie Stiicke schneiden
und abwechselnd auf Spiele stecken. Rundum mit Salz und Pfeffer wiirzen, dann direkt auf
die Tomatensauce in der Pfanne legen. Sofern die Pfanne nicht backofengeeignet ist, die Toma-
tensauce in eine Auflaufform umfiillen und die Spiefie auflegen.

Tipp: Die Grillkésestiicke kénnen nach Geschmack auch in Parmaschinken eingewickelt werden
und so mit dem Fleisch aufgespiefit werden.

Alles in den vorgeheizten Backofen stellen und ca. 20 Minuten garen, dabei nach der Hélfte der
Garzeit die Spiefle einmal wenden.

In der Zwischenzeit fiir das Zaziki die Gurke waschen und fein raspeln. Anschliefend die Gur-
kenraspel in einem sauberen Kiichentuch gut ausdriicken. Knoblauch schilen und fein reiben.
Joghurt mit den Gurkenraspeln, Knoblauch, 1 Spitzer weilem Balsamico und Rest Olivenol ver-
mischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Pfanne aus dem Ofen nehmen. Die Spiefle und Sauce auf Tellern anrichten und servieren.
Zaziki dazu reichen.

Tipp: Dazu passen gebratene Kartoffelecken. Dafiir geschilte und ausgekiihlte Pellkartoffeln
lings vierteln. Etwas Olivendl und Butterschmalz in eine Pfanne geben, die Kartoffeln bei star-
ker Hitze schwenken, mit Salz, Pfeffer und nach Belieben mit etwas Zitronenabrieb, gerduchertem
Paprikapulver und Thymian wiirzen und goldbraun schwenken.

Christian Henze am 16. Juli 2020
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Geschnetzeltes vom Schweine-Filet mit Rosti

Fiir 4 Personen

Fiir die Rosti:

600 g Kartoffeln, vorw. festk. Salz Pfeffer
2 EL Butterschmalz

Fiir das Geschnetzelte:

1 Zwiebel 100 g Champignons 1 Zucchini

1/2 Bund glatte Petersilie 2 Sténgel Liebstockel 600 g Schweinefilet
Salz Pfeffer 1/2 TL Paprikapulver
2 EL Pflanzenol 100 ml Weilwein 150 ml Fleischbriihe
100 ml Sahne 4 EL Creme-fraiche

Die Kartoffeln in einem Topf mit Salzwasser halb garkochen, anschlieffend pellen.

Fiir das Geschnetzelte Zwiebel schilen und fein schneiden.

Champignons putzen und wiirfeln. Zucchini putzen, waschen und wiirfeln.

Petersilie und Liebstockel abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Schweinefilet kalt abbrausen, trocken tupfen und quer zur Faser in diinne Scheiben schneiden.
Das Fleisch mit Salz, Pfeffer und etwas Paprikapulver wiirzen. In einer Pfanne Ol erhitzen und
nach und nach die Fleischscheiben darin anbraten, dann aus der Pfanne nehmen und zugedeckt
warmhalten.

Zwiebel, Champignons und Zucchini in der gleichen Pfanne gut anbraten.

Mit Weilwein abléschen und diesen komplett einkochen. Brithe und Sahne zufiigen, um ein
Drittel einkochen.

In der Zwischenzeit die Kartoffeln auf der groben Reibe reiben, mit Salz und Pfeffer wiirzen.
In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen, Kartoffelspéne als kleine Rosti in die Pfanne geben und
von beiden Seiten knusprig goldbraun braten.

Das Fleisch und Kréuter in die Sauce geben, erhitzen und nochmals abschmecken.

Das Geschnetzelte auf Teller verteilen, jeweils einen Klecks Créme fraiche darauf geben und die
Rosti daneben anrichten.

Martin Gehrlein am 01. September 2020
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Gratiniertes Hiittenbrot

Fiir 4 Personen

2 Knoblauchzehen 1 Zweig Rosmarin 300 g frisches Bauernbrot
5 EL Pflanzenol 400 g Schweinelende Salz
Pfeffer 100 g Friihstiicksspeck 2 Tomaten

200 g Camembert 150 g korniger Frischkise 2 EL Preiselbeeren
1 Bund Schnittlauch

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Knoblauchzehen schilen und leicht zerdriicken. Rosmarin abbrausen, trocken schiitteln.

Vom Brot pro Portion 1 Scheibe, etwa 1 cm dick schneiden.

In einer grofien Pfanne das Ol erhitzen und die Brotscheiben darin mit Knoblauch und Rosmarin
bei mittlerer Hitze von beiden Seiten knusprig rosten. Auf Kiichenpapier gut abtropfen lassen.
Das Fleisch in Medaillons von ca. 50 g schneiden, leicht flachklopfen und mit Salz und Pfeffer
wirzen.

Dann in derselben Pfanne auf jeder Seite ca. 3 Minuten braten, herausnehmen, auf einen ofen-
festen Teller geben und im Ofen warmhalten.

Dann den Speck in der Pfanne knusprig braten und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.
Tomaten waschen, den Stielansatz ausschneiden und Tomaten in diinne Scheiben schneiden.
Den Camembert in Scheiben schneiden.

Kornigen Frischkise auf den gerdsteten Brotscheiben verteilen und mit den Tomaten belegen.
Die Medaillons aus dem Ofen nehmen und den Ofen auf 200 Grad Oberhitze stellen.

Je 2 Medaillons auf die Brote setzen. Preiselbeeren darauf verteilen und mit Camembert be-
legen. Die Brote auf ein mit Backpapier belegtes Blech geben und im vorgeheizten Ofen kurz
gratinieren, bis der Kése schmilzt.

Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Die gratinierten Brote mit dem Schnittlauch bestreuen, knusprig gebratenem Speck auflegen
und servieren.

Antonina Biebrich am 29. Dezember 2020
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Lackiertes Schweine-Kotelett mit Sesam-Mdéhren

Fiir 4 Personen:
Fiir das Fleisch:

4 Schweine-Koteletts (a4 300 g) Salz 1 Knoblauchzehe
0,5 Bio-Zitrone 1 Stiick Ingwer (3 cm) 0,5 kleine rote Chilischote
4 EL Sojasauce 2 EL Honig 1 EL Pflanzenol

1 Bund frischer Koriander
Fiir die Mohren:

800 g Mohren 3 EL Olivenol Salz
100 ml Apfelsaft 0,5 kleine rote Chilischote 1 Stiick frischer Ingwer (2 cm)
1 Zitrone 1 EL Honig 2 TL gerostete Sesamsamen

Den Backofen auf 80 Grad Umluft (100 Grad Ober-/Unterhitze) vorheizen.

Fiir das Fleisch die Koteletts kalt abbrausen, griindlich trocken tupfen und mit etwas Salz leicht
wiirzen.

Das Fleisch auf das Gitterrost des Backofens verteilen und auf der mittleren Schiene in den
heiflen Backofen schieben. Ein Backblech mit etwas Abstand dazu darunter einschieben.

Das Fleisch im vorgeheizten Ofen je nach Dicke 10-15 Minuten garen.

Inzwischen fiir die Marinade den Knoblauch schélen und fein wiirfeln.

Zitrone heifl waschen, trockenreiben und die Schale fein abreiben.

Zitrone auspressen.

Ingwer schéilen und sehr fein wiirfeln.

Chilischote putzen, abbrausen, abtropfen lassen, die Kerne entfernen und Chili fein hacken.
Knoblauch, Sojasauce, Honig, Zitronenschale und -saft, Ingwer und Chili zu einer Marinade ver-
rithren.

Die Mohren putzen, schilen und in lange Stifte schneiden.

Das Olivendl in einer groflen Pfanne erhitzen.

Die Mohrenstifte darin bei mittlerer bis starker Hitze kurz anbraten. Mit Salz wiirzen und mit
Apfelsaft abloschen.

Bei schwacher Hitze weitere 3-4 Minuten kocheln lassen.

Inzwischen Chilischote putzen, abbrausen, abtropfen lassen, die Kerne entfernen und Chili fein
hacken.

Ingwer schéilen und sehr fein wiirfeln.

Von der Zitrone den auspressen.

Dann den Honig unter die Mohren schwenken. Mit Chili, Sesam, Ingwer (nach Belieben), Zitro-
nensaft und Salz wiirzen.

Alles einkochen, bis die Fliissigkeit nahezu eingekocht ist und die Méhren schén gldnzen.
Wahrenddessen die Koteletts aus dem Ofen nehmen.

Das Ol in einer grofen Pfanne erhitzen.

Das Fleisch darin auf jeder Seite etwa 5 Minuten scharf nachbraten, dabei mit der Sojamischung
mehrmals glasieren. Die Sojasauce darf dabei nicht verbrennen, sonst schmeckt sie bitter.

Das Fleisch sofort aus der Pfanne nehmen und mit der iibrigen Marinade betraufeln.
Koriander abbrausen, trocken schiitteln, die Bliattchen abzupfen.

Koteletts und Sesammohren auf vorgewédrmten Tellern anrichten. Mit Koriander bestreut ser-
vieren.

Tarik Rose am 23. Oktober 2020
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Pfannen-Gyros mit griechischem Bauern-Salat

Fiir 4 Personen

3 Stangel Oregano 3 Stangel Majoran 2 Zweige Rosmarin

1 Knoblauchzehe 300 g Oberschale vom Schwein Salz

Kreuzkiimmel, gemahlen Pfeffer gemahlener Koriander
5 EL Olivenol 1 Salatgurke 2 Fleischtomaten

3 Lauchzwiebeln 100 g Oliven, griin, schwarz 150 g fester Schafskise
1 Bio-Zitrone 2 Stangel Minze 1 Prise Zucker

6 Blétter Filoteig

Oregano, Majoran und Rosmarin abbrausen, trocken schiitteln. Oregano- und Majoranbléttchen
abzupfen und fein schneiden. Knoblauch schélen.

Das Fleisch waschen, trocken tupfen und in diinne Scheiben schneiden. Mit Salz, Kreuzkiimmel,
Pfeffer und Koriander wiirzen.

In einer Pfanne etwas Olivendl erhitzen und die Fleischscheiben portionsweise anbraten, Ros-
marinzweige in die Pfanne legen, 2/3 vom feingehackten Majoran und Oregano dazu geben,
Knoblauch nach Wunsch angedriickt oder fein gehackt zugeben. Sobald die Fleischscheiben ge-
braten sind, die Pfanne zur Seite stellen.

Den Backofen auf 230 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Fiir den Salat die Gurke waschen, schilen und in Stiicke schneiden.

Die Tomaten waschen, den Strunkansatz entfernen und in Stiicke schneiden.

Die Lauchzwiebeln putzen, abwaschen und fein schneiden.

Die Oliven grob hacken, den Schafskése in Wiirfel schneiden.

Die Zitrone heifl abwaschen und trockenreiben. Etwas Schale abreiben und den Saft auspressen.
Die Minze abbrausen, trocknen schiitteln, die Blatter abzupfen und in Streifen schneiden.
Tomaten und Gurken in eine Schiissel geben, mit Salz und Zucker wiirzen. Grob gehackte Oliven,
Zwiebellauch und Minze zugeben. Zitronensaft mit etwas Olivendl und Zitronenschale vermischen
und den Gurken-Tomatensalat damit marinieren.

Kurz vor dem Servieren den gewiirfelten Schafskiise daruntermischen.

Die Filoteig ausbreiten und mit Olivenol bestreichen. Mit den restlichen gehackten Krautern
und Salz bestreuen. Die Teigblétter jeweils zweimal zusammenfalten und auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech legen. Im heiflen Backofen einige Minuten zu knusprigen Chips-Péckchen
backen.

Das Fleisch in der Pfanne kurz vor dem Servieren umriihren und mit den FiloChips auf vorge-
wirmte Teller verteilen. Den Salat in Schiisselchen extra dazu reichen.

Timo Bockle am 12. August 2020
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Schweine-Nacken mit eingelegten Zwiebeln und Paprika

Fiir 4 Personen
Fiir die eingelegten Zwiebeln:

1/2 Knoblauchzehe 1 Lorbeerblatt 2 Gewiirznelken

2 Wacholderbeeren 6 Korianderkorner 6 Senfkorner

6 weile Pfefferkorner 200 ml Apfelsaft 200 ml weifler Portwein
200 ml trockener Wermut 20 ml Estragonessig 2 weifle Zwiebeln
Fiir die Sauce:

350 ml Tomatensaft 200 ml Cola 1 Bio-Limette

1 Prise Piment-d’Espelette gerduchertes Paprikapulver

Fiir die Ofen-Paprika:

2 rote Paprika 2 EL Olivenol Salz

2 Sténgel Kerbel 2 Sténgel Blattpetersilie

Zusitzlich:

50 g Portulak (Rucola) 1 Zwiebel 1 EL Butterschmalz
1 EL Mandeln 4 Schweinenackensteaks a 150 g Salz

Am Vortag fiir die eingelegten Zwiebeln Knoblauch schéilen und mit Lorbeerblatt, Gewiirznel-
ken, Wacholderbeeren, Koriander, Senfkérner und Pfefferkérnern im Morser grob zerstof3en.
Apfelsaft, Portwein, Wermut, Estragonessig mit den gemérserten Gewiirzen in einen Topf geben
und die Fliissigkeit um etwas mehr als die Halfte einkochen.

Anschliefend den Fond durch ein feines Sieb passieren.

Den Backofen auf 100 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Zwiebeln schélen, in ca. 3 mm dicke Scheiben schneiden, diese auf ein tiefes Backblech ver-
teilen, leicht salzen und dem passierten Fond begieflen.

Mit einem zweiten Backblech abdecken und im vorgeheizten Ofen 50 Minuten garen.
Anschlielend die Zwiebeln mit der Fliissigkeit abkiihlen, kaltstellen und 12 Stunden durchziehen
lassen.

Am néchsten Tag fiir die Sauce den Tomatensaft durch ein feines Sieb passieren und mit Cola
in einem Topf sirupartig einkochen. Limette heiy abwaschen, abtrocknen, etwas Schale abreiben
und den Saft auspressen.

Den Sirup mit Limettenschale, -saft, Piment dEspelette und Paprikapulver abschmecken.

Fiir die Ofen-Paprika den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Paprika waschen, vierteln und das Kerngehduse entfernen.

Paprika auf ein Backblech setzen. Mit etwas Olivendl bepinseln und mit Salz wiirzen. Im vorge-
heizten Ofen ca. 15 Minuten garen, bis die Haut Blasen wirft.

Die Paprikaviertel herausnehmen, etwas abkiihlen lassen und anschlieend die Haut entfernen.
Dann Paprika in lingliche Streifen schneiden und mit restlichem Olivenol bepinseln.

Kerbel und Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Blédtter abzupfen und fein schneiden. Die
Kréuter tiber die Paprikastreifen streuen.

Portulak abbrausen, trocken schiitteln.

Die Zwiebel schilen, fein schneiden und in einer Pfanne mit Butterschmalz goldbraun rosten.
Die Mandeln in einer Pfanne ohne Fett rosten, anschlieffend grob hacken und mit den gertsteten
Zwiebeln vermischen.

Die Schweinenackensteaks in einer Grillpfanne von beiden Seiten kriftig anbraten.

Die Grillfunktion oder héchste Stufe Oberhitze des Backofens einschalten.

Die Steaks auf ein Backofengitter setzen, mit der Sauce bestreichen und im Ofen kurz karamel-
lisieren. Herausnehmen und salzen.

Die eingelegten Zwiebeln und die Paprikastreifen auf vorgewadrmten Tellern anrichten.

99



Den Mandel-Zwiebel-Mix dazwischen verteilen. Den Portulak auf das Gemiise geben, den kara-
mellisierten Schweinenacken anlegen.

Michael Kempf am 22. September 2020
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Schweine -Riicken mit Rosenkohl-Salat und Birne

Fiir 4 Personen

Fiir den Schweineriicken:

500 ml Wasser 40 g Salz 600 g Schweinerticken
0l

Fiir die Walniisse:

2 EL Walnusskernhalften 1 EL Puderzucker Salz

Fiir den Rosenkohlsalat:

14 grofle Rosenkohl-Réschen  Salz 1 Schalotte
2 Birnen, reif 2 EL Traubenkernol 1 EL Walnussol
1 EL Estragonessig 1 TL Senf, scharf Pfeffer, weif3

gemahlener Kiimmel
Fiir den Rosenkohl:
12 grofle Rosenkohl-Roschen Pflanzenol Salz

Das Wasser und Salz in einen Topf geben, aufkochen und dann wieder auskiihlen lassen.

Vom Schweineriicken die eventuell noch aufliegenden Silberhéute entfernen. Das Fleisch kalt ab-
brausen, trocken tupfen. Den Fettdeckel fein einschneiden.

Das Riickenriick dann in der Salzlake 20 Minuten einlegen.

Die Walniisse grob hacken.

Niisse in einer Pfanne ohne zusétzliches Fett goldgelb rosten.

Den Puderzucker iiberstreuen und karamellisieren. Mit wenig Salz wiirzen und direkt auf einen
Teller zum Abkiihlen geben.

Das Fleisch aus der Lake nehmen und sorgfiltig abtropfen.

Den Backofen auf 120 Grad Umluft vorheizen.

Das Ol in einer Pfanne erhitzen. Das Riickenstiick auf der Fleischseite kurz und heif anbraten.
Den Schweineriicken wenden, die Temperatur reduzieren. Die Fettseite des Fleisches bei niedri-
ger Temperatur kross auslassen.

Das Fleisch dann mit der Fettseite nach unten auf ein Ofengitter setzen. Im heilen Backofen ca.
20 Minuten, bis zu einer Kerntemperatur von etwa 72 Grad, garen.

Den gesamten Rosenkohl putzen, waschen, abtropfen lassen und die Rosenkohlréschen in Blatter
zerteilen. Rosenkohlbldttchen fiir die Garnitur zunéichst zur Seite stellen.

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

Das Fleisch aus dem Ofen nehmen und zugedeckt mindestens 5 Minuten ruhen lassen.

Das Fleisch erst kurz vor dem Anrichten diinn aufschneiden.

Die Schalotte schélen und in sehr feine Wiirfel schneiden.

Die Birnen nach Belieben waschen, trocken reiben oder schélen und in diinne Spalten (pro Per-
son 4-5) schneiden.

Die beiden Ole mit dem Essig, den Schalottenwiirfeln und dem Senf verrithren und mit Salz,
Pfeffer und dem gemahlenen Kiimmel abschmecken. Die Birnen darin marinieren.

Das Pflanzendl in einer Fritteuse oder einem hohen Topf auf etwa 160 Grad erhitzen.

Die Rosenkohlblattchen fiir die Garnitur darin portionsweise goldgelb frittieren. Auf einem Kii-
chenpapier gut abtropfen lassen und salzen.

Kurz vor dem Anrichten den Schweineriicken quer zur Faser in feine Scheiben aufschneiden. Die
Fleischscheiben fiacherformig flach auf Tellern anrichten.

Die marinierten Birnenspalten darauf verteilen.

Die vorbereiteten, blanchierten Rosenkohl-Blédttchen mit der restlichen Birnen-Marinade vermi-
schen.
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Frittierten Rosenkohl und Rosenkohlsalat auf dem Fleisch verteilen. Karamellisierte Walniisse
darauf verteilen und alles servieren.

Michael Kempf am 17. November 2020
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Soflen
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Schinken-Tomaten-Sofe

Fiir 4 Personen

200 g reife Eiertomaten Salz 100 g diinnen Parmaschinken
1 gelbe Paprikaschote 3 EL Olivensl 1 TL Zucker

2 EL weiler Balsamico  Pfeffer

Tomaten in sprudelnd kochendem Salzwasser kurz blanchieren, in kaltem Wasser abschrecken.
Dann die Haut abziehen, das Fruchtfleisch in Wiirfel schneiden.

Parmaschinken klein schneiden. Paprikaschote waschen, putzen, klein wiirfeln.

In einer Pfanne die Hélfte vom Olivendl erhitzen, den Schinken darin anbraten.

Zunichst Paprika, dann Tomaten zugeben und anbraten. Mit Zucker bestreuen, bei mittlerer
Hitze unter gelegentlichem Riihren karamellisieren.

Balsamico dariiber traufeln, mit Salz, Pfeffer abschmecken und die Pfanne vom Herd nehmen.

Christian Henze am 16. Juli 2020
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Gazpacho, der Klassiker

Fiir 4 Personen:

1 Bio-Zitrone 1 Eigelb (extrafrisch) 80 ml Olivenol

30 ml Sonnenblumensl Salz 2 Fleischtomaten

1 rote Paprika 1 griine Paprika 1/2 Salatgurke

1 Knoblauchzehe 1/2 Baguette 150 ml Gemiisebriihe
Pfeffer Piment.d’Espelette Zucker

4 Kirschtomaten 1 BundSchnittlauch

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

Figelb mit etwas Zitronenschale und 1 Spritzer Zitronensaft vermischen, dann unter stéandigem
Riithren mit dem Schneebesen ca. 30 ml Olivendl und 30 ml Sonnenblumendl zufiigen, bis eine
cremige Mayonnaise entsteht. Diese mit Salz abschmecken.

Die Fleischtomaten kurz iiberbriihen, dann die Haut abziehen. Eine Tomate halbieren und klein
schneiden, die andere Tomate zuriickbehalten.

Rote und griine Paprika waschen, das Kerngehéduse entfernen. Von den Paprikaschoten einige
schone grofle Stiicke herausschneiden, den Rest klein schneiden.

Gurke waschen, schiilen und in Wiirfel schneiden.

Knoblauch schélen und halbieren.

Baguette klein schneiden und mit den klein geschnittenen Gemiisen und der Knoblauchzehe in
einen Mixer geben und piirieren. Falls die Masse zu dicklich ist, etwas Gemdiisebriihe zugeben.
Dann alles durch ein Sieb passieren und mit 3/4 der Mayonnaise mischen.

Die Gazpacho mit Salz, Pfeffer und Piment dEspelette und 1 Prise Zucker abschmecken und
kaltstellen.

Kirschtomaten waschen, trocken reiben und halbieren, dabei nach Belieben die griinen Stielan-
sétze ausschneiden.

Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Kalte Gazpacho in kleine Tassen geben und mit Schnittlauch und Kirschtomaten garniert an-
richten.

Soren Anders am 24. Juli 2020
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Gulasch-Suppe

Fiir 4 Personen
2 rote Zwiebeln 500 g Rindfleisch 1 EL Butterschmalz

Salz 2 EL Paprikapulver 2 EL Tomatenmark
11 Fleischbrithe 1 Lorbeerblatt 3 Kartoffeln, festk.
1 rote Paprika 1 gelbe Paprika 1 Chilischote

1 Knoblauchzehe 2 EL Olivenol Pfeffer

60 g saure Sahne

Die Zwiebeln schélen und fein wiirfeln.

Rindfleisch in 5 mm kleine Wiirfel schneiden.

In einem Topf Butterschmalz erhitzen, die Zwiebeln darin glasig anschwitzen, Fleischwiirfel zu-
geben und rundherum anbraten, mit Salz und Paprika wiirzen. Tomatenmark zugeben und kurz
mit rosten. Mit der Briihe auffiillen, Lorbeerblatt zugeben und aufkochen, dann 45 zugedeckt
leicht kdcheln lassen.

Die Kartoffeln schélen, in kleine Wiirfel schneiden. Nach 45 Minuten zur Suppe geben und wei-
tere ca. 15 Minuten kdcheln lassen.

In der Zwischenzeit die Paprika putzen und in feine Wiirfel schneiden. Die Chilischote entkernen
und sehr fein wiirfeln. Knoblauch schéilen, fein schneiden.

Ol in einer Pfanne erhitzen, Paprikawiirfel darin anbraten, Chili und Knoblauch zugeben, mit
Salz und Pfeffer wiirzen und etwa 5 Minuten schmoren.

Die angebratenen Paprikawiirfel zur Suppe geben, und diese nochmals abschmecken.

Die Suppe in vorgewéarmte Teller fiillen, mit einem Klecks saurer Sahne garnieren. Dazu passt
Baguette.

Rainer Klutsch am 30. Dezember 2020

Gurken-Joghurt Kaltschale

Fiir 4 Personen
2 kleine Salatgurken 1 Knoblauchzehe 300 g griech. Joghurt

200 ml Buttermilch 1 EL Honig 1/2 Bund Dill
1/2 Bio-Limette Salz 1 Msp. Cayennepfeffer
3 EL Olivenol 200 g Réucherfisch

Die Gurken waschen und schélen. Eine Gurke grob raspeln, die andere lings vierteln, entkernen
und klein wiirfeln.

Den Knoblauch schélen und fein schneiden.

Gurkenraspel, zwei Drittel vom Joghurt, Buttermilch, Knoblauch und Honig in einen Mixer
geben und fein piirieren. Die restlichen Gurkenwiirfel unterriihren.

Den Dill abbrausen und trocken schiitteln, die Dillspitzen abzupfen und fein schneiden.

Die Limettenhélfte abwaschen und abtrocknen, die Schale abreiben und den Saft auspressen.
Limettensaft und Dill unter die Suppe riithren. Mit Salz, Cayennepfeffer und Limettenschale
wiirzen. Bis zum Servieren in den Kiihlschrank stellen.

Die eiskalte Suppe in Schalen fiillen und mit Olivendl betriufeln.

Den Réucherfisch in Streifen schneiden und mit restlichem Joghurt auf die Suppe geben.

Soren Anders am 24. Juli 2020
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Melonen-Siippchen mit Paprika-Croutons

1 kg Wassermelone 200 g Naturjoghurt (fettarm) 1 Zitrone

200 ml Kokosmilch (Dose) 5 g frischer Ingwer getrocknete Chiliflocken
1/2 TL Korianderkorner Salz 4 Scheiben Toastbrot

2 EL Olivenol Prise gerduch. Paprikapulver 2 Stédngel Minze

Die Wassermelone vierteln und aus der Schale l6sen. In Stiicke schneiden, dabei vorhandene
Kerne entfernen. Wassermelonenfruchtfleisch und Joghurt fein piirieren.

Von der Zitrone den Saft auspressen, mit der Kokosmilch zugeben und nochmals aufschiumen.
Den Ingwer schilen und in die Suppe reiben. Chiliflocken, Korianderkérner und eine Prise Salz
zugeben.

Die Suppe durch ein Sieb streichen und kalt stellen.

In der Zwischenzeit das Toastbrot in Wiirfel schneiden.

In einer Pfanne Olivendl erhitzen und die Brotwiirfel rundherum goldbraun résten. Mit dem
Paprikapulver bestreuen, salzen und gut durchmischen.

Minze abbrausen, trocken schiitteln und die Blattchen abzupfen. Die Suppe kurz vor dem Servie-
ren nochmal mit dem Stabmixer aufschidumen. Mit den Brotwiirfeln und frischer Minze garniert
anrichten.

Soren Anders am 24. Juli 2020
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Pastinaken-Piiree mit Rosenkohl-Gemiise, Rducher-Schinken

Fiir 4 Personen

Pastinakenpiiree:

600 g Pastinaken 2 EL Rapsol Salz

2 Schalotten 1/2 Bio-Zitrone 1 EL Butter
50 g Sahne

Rosenkohlgemiise:

300 g Rosenkohl 1 Schalotte 2 EL Butter
2 EL getrock. Sauerkirschen 50 ml Gemiisebrithe Salz
Auflerdem:

150 g Pumpernickel 2 EL Butter 1 EL Zucker

100 g gerduch. Schinken

Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.

Die Pastinaken putzen, schélen, waschen, lings halbieren und mit den Schnittflichen nach oben
auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen.

Pastinaken mit Rapsol betrdufeln, leicht salzen und auf der mittleren Schiene im heiflen Ofen
ca. 25 Minuten weich garen.

Wihrenddessen Schalotten schilen und fein schneiden.

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

Die weich gegarten Pastinaken aus dem Ofen nehmen und mit einer Gabel grob zerdriicken.

In einer Pfanne Butter erhitzen und die Schalotten darin glasig diinsten.

Mit der Sahne abloschen und die zerdriickten Pastinaken unterriihren. Zitronenabrieb und -saft
dazugeben und mit Salz abschmecken.

Die Rosenkohlréschen putzen, dabei die dufleren Blatter entfernen, den Strunk keilférmig her-
ausschneiden. Dann die einzelnen Rosenkohlblétter ablosen.

Schalotte schilen und fein schneiden.

In einer Pfanne Butter erhitzen und die Schalotten darin glasig diinsten.

Rosenkohlblatter zugeben und in der Pfanne ca. 2 Minuten diinsten.

Die getrockneten Sauerkirschen zugeben und die Gemiisebriihe angieflen. Kurz aufkochen und
mit Salz abschmecken.

Pumpernickel in feine Wiirfel schneiden oder zerbroseln.

Butter und Zucker in eine Pfanne geben und schmelzen. Die Pumpernickelwiirfel zugeben, darin
schwenken und karamellisieren.

Teller mit Réucherschinken auslegen, darauf jeweils etwas Rosenkohlgemiise, Pastinakenpiiree
und den karamellisierten Pumpernickel anrichten und servieren.

Andreas Schweiger am 26. November 2020
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Sellerie-Suppe mit Speck-Strudel-Stange

Fiir 4 Personen
Fiir die Speckstrudel-Stangen:

200 g Weizenmehl (405) 2,5 EL Sonnenblumensl 100 ml Wasser

1 Prise Salz 1 Schalotte 60 g gerduch. Bauchspeck
2 Zweige Majoran 1 Brétchen

Fiir die Suppe:

1 Zwiebel 500 g Knollensellerie 2 EL Butter

250 ml Milch Salz 600 ml Gefliigelbriihe

2 Zweige Majoran 125 g Sahne Muskat

Fiir den Strudelteig Mehl in eine Schiissel geben. 2 EL Sonnenblumenol, Wasser und eine Prise
Salz zugeben und alles zu einem glatten, geschmeidigen Teig kneten. Den Teig zu einer Kugel
formen, mit wenig Sonnenblumendl einreiben und etwa 30 Minuten ruhen lassen.

Die Schalotte schélen und fein schneiden. Speck fein wiirfeln.

In einer Pfanne die Speckwiirfel mit der Schalotte kurz und kriéiftig anbraten und abkiihlen las-
sen.

Fiir die Suppe die Zwiebel schilen und in feine Wiirfel schneiden.

Sellerie schiilen, halbieren. Eine etwa 1 cm starke Scheibe abschneiden und diese halbieren. Rest-
lichen Sellerie in etwa 1,5 cm grofie Wiirfel schneiden.

Butter in einem Topf erhitzen. Die Zwiebelwiirfel darin andiinsten.

Die Selleriewiirfel und Selleriescheiben zugeben und die Milch angieflen, leicht salzen.

Die Halfte der Gefliigelbriihe zugeben, aufkochen und den Sellerie bei schwacher bis mittlerer
Hitze weich garen.

In der Zwischenzeit alle Majoranzweige abbrausen, trocken schiitteln, die Bldttchen abzupfen.
Fiir den Strudel das Brotchen fein reiben.

Den Backofen auf 220 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Den Strudelteig auf einer leicht bemehlten Arbeitsfliche sehr diinn ausrollen. Die Brésel, Speck-
Schalotten und die Hélfte vom Majoran darauf streuen. Mehrere diinne Strudelstangen von ca.
15 cm formen.

Die Strudelstangen auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen und im vorgeheizten Ofen
ca. 6 Minuten knusprig backen.

Weich gegarte Selleriescheiben aus dem Topf nehmen und fiir die Dekoration in feine Wiirfel
oder Rauten schneiden und beiseite stellen.

Die Sahne und restliche Gefliigelbrithe zum Suppenfond gieflen, alles kurz aufkochen lassen. Sel-
lerie im Fond fein piirieren.

Die Suppe mit Salz und Muskat abschmecken.

Suppe in vorgewéarmten tiefen Tellern anrichten, mit restlichem Majoran und feinen Selleriewtir-
feln bestreuen und die Speckstrudel-Stangen anlegen.

Jacqueline Amirfallah am 04. November 2020
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Soljanka

Fiir 4 Personen

150 g Zwiebeln 2 Knoblauchzehen 100 g gerduch. Bauchspeck
200 g Kasseler-Nacken 80 g Salami 100 g Jagdwurst

2 rote Paprika 5 Essiggurken 50 g Tomatenmark

30 g Paprikamark 200 g Pelati-Tomaten 1 EL Kapern

1 1 Fleischbriihe 200 ml Essiggurkenwasser 1 Lorbeerblatt

Salz Zucker Pfeffer

Paprikapulver, edelsiif 1 Bund glatte Petersilie 1 Bio-Zitrone
4 EL saure Sahne

Zwiebeln schélen und fein wiirfeln. Knoblauch schélen und fein schneiden.

Speck und Kasseler wiirfeln, Salami und Jagdwurst léngs in etwa 3 cm lange Streifen schneiden.
Paprika waschen, mit einem Sparschéler diinn schélen. Paprika halbieren, das Kerngehéuse ent-
fernen und Paprika in ca. 3 ¢cm lange Streifen schneiden.

Die Essiggurken in Scheiben schneiden.

In einem Topf Speck, Zwiebeln und Knoblauch zusammen anschwitzen. Paprika zugeben und
mitanbraten. Tomaten- und Paprikamark untermischen, kurz anrésten.

Pelati-Tomaten, Kapern, Essiggurken, Kasseler, Jagdwurst und Salami zugeben und gut unter-
mischen.

Mit Fleischbriihe und Essiggurkenwasser aufgieflen. Lorbeerblatt, je eine Prise Salz, Zucker und
Pfeffer zugeben, einmal aufkochen, dann etwa 20 Minuten bei schwacher Hitze leicht kicheln.
Tipp: Nach Geschmack kann man noch 100 g Sauerkraut mitkochen.

Anschlielend das Lorbeerblatt entfernen und die Soljanka mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver
abschmecken.

Tipp: Am besten schmeckt die Soljanka wenn man sie am Vortag zubereitet, ziehen ldsst und
nochmals aufkocht.

Zum Anrichten Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden. Die Zitrone heify ab-
waschen, abtrocknen und in Scheiben schneiden.

Heifle Soljanka in Suppenteller oder -tassen geben, mit einem Klecks saurer Sahne, einer Scheibe
Zitrone und Petersilie dekorieren.

Rainer Klutsch am 30. Dezember 2020
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Basilikum-6nocchi mit Parmesan-Sofle

Fiir 4 Personen

1,5 kg Kartoffeln mehligk. Salz 1 Bund Basilikum

6 EL Olivenol 150 g Parmesan 4 Figelbe

5 EL Kartoffelstarke 2 rote Zwiebeln 200 g Kirschtomaten
Zucker Pfeffer 3 EL Butter

Die Kartoffeln schélen und in Salzwasser weichkochen.

Waihrenddessen Basilikum abbrausen, trocken schiitteln und die Blétter abzupfen.

Basilikum grob schneiden und mit 2/3 vom Olivendl fein piirieren.

Hilfte vom Parmesan fein reiben.

Gekochte Kartoffeln abgieflen und noch warm durch die Presse driicken. Mit den Eigelben,
geriebenem Parmesan, Kartoffelstdrke und einigen EL Basilikumol verkneten. Mit Salz wiirzen.
Aus der Masse Rollen formen, in zwei Zentimeter lange Stiicke schneiden und mit einer Gabel
Rillen hineindriicken.

Gnocchi in reichlich siedendem Salzwasser garen, bis sie an die Wasseroberfléiche steigen.

Mit einer Schaumkelle aus dem Kochwasser heben und abtropfen lassen.

Zwiebeln schilen, halbieren und in feine Ringe schneiden.

Kirschtomaten waschen und halbieren.

In einer Pfanne restliches Olivendl erhitzen und die halbierten Kirschtomaten anbraten.
Zwiebel zugeben mit Salz, Zucker, Pfeffer wiirzen, weich schmoren.

In einer Pfanne Butter erhitzen und die Gnocchi darin anbraten. Kirschtomaten zu den Gnocchi
geben, restliches Basilikumél zugeben, durchschwenken.

Restlichen Parmesan in groben Spénen dazu geben und auf tiefe Teller geben.

Jacqueline Amirfallah am 19. August 2020
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Brotfladen mit Champignons und Ziegenkdse

Fiir 4 Personen
Fiir den Teig:

500 g Weizenmehl (405) 20 g frische Hefe 1 TL Zucker

270 ml Wasser 1 TL Salz 1 EL Olivenol
Fiir den Belag:

2 rote Zwiebeln 2 Zweige Rosmarin 4 Zweige Thymian
300 g rosé Champignons 1 EL Olivendl 1 EL Honig

250 g milder Ziegenkise 200 g Créme fraiche
Fiir den Salat:

300 g Champignons 1 Bio- Zitrone 1 Knoblauchzehe
1 Bund Schnittlauch 3 Stangel glatte Petersilie Salz
2 EL Olivenol 1 Prise Zucker

Fiir den Teig das Mehl in eine Schiissel geben. Die Hefe zerbroéseln und mit dem Zucker im hand-
warmen Wasser auflosen. Dann die Fliissigkeit zum Mehl geben und griindlich durchkneten, Salz
und Ol zugeben und zu einem glatten Teig kneten, der nicht mehr klebt.

Den Teig in einer groflen Schiissel abgedeckt ca. 2 Stunden gehen lassen.

Fiir den Belag die Zwiebeln schilen und fein wiirfeln. Rosmarin und Thymian abbrausen, tro-
cken schiitteln, die Nadeln und Bléitter abstreifen und fein schneiden. Steinchampignons putzen
und fein schneiden.

In einer Pfanne Olivendl erhitzen, die Zwiebeln darin anschwitzen.

Gehackte Krauter und Honig zugeben, den Ziegenkése darunter mischen und die Pfanne vom
Herd ziehen.

Den Backofen auf 240 Grad Umluft (oder 220 Grad Ober- und Unterhitze) vorheizen.

Den gegangen Hefeteig in Stiicke von ca. 150 g aufteilen. Die einzelnen Teigstiicke zu diinnen
Fladen ausrollen (am besten durch die Nudelmaschine geben).

Die Brotfladen mit Creme fraiche bestreichen, geschnittene Pilze darauf streuen und dariiber
die Ziegenk&semasse geben.

Die Brotfladen auf mit Backpapier ausgelegte Backbleche legen und im vorgeheizten Ofen etwa
8 Minuten backen, bis der Teig schon knusprig ist.

In der Zwischenzeit fiir den Salat Champignons putzen und in diinne Scheiben schneiden.

Den Knoblauch schilen und sehr fein schneiden. Schnittlauch und Petersilie abbrausen und tro-
cken schiitteln. Petersilienblattchen abzupfen und fein schneiden, Schnittlauch in feine Rollchen
schneiden.

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

Die Pilze mit Salz und Zitronenabrieb wiirzen, Zitronensaft tibertraufeln. Knoblauch, Schnitt-
lauch und Petersilie untermischen und zuletzt das Olivendl zugeben. Den Salat mit Salz und
Zucker abschmecken.

Die gebackenen Brotfladen und Champignonsalat servieren.

Jacqueline Amirfallah am 23. September 2020
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Butternut-Kiirbis mit Portwein-Feigen und Ziegenkdse

Fiir 4 Personen

Fiir den Kiirbis: 1 Butternut-Kiirbis, (1 kg) 1 kleine Chilischote
2 Knoblauchzehen 1 Zweig Thymian Salz, Pfeffer, Muskatnuss
1 EL fliissiger Honig 1 EL Weilweinessig 40 ml Olivenol

Fiir die Feigen: 100 g Zucker 300 ml Portwein

1 Zimtstange 1 Sternanis 1/4 Vanilleschote
1/2 Limette 4 frische Feigen

Fiir den Ziegenkise: 60 g durchw. Speck 1 Zweig Thymian
1/2 Limette 200 g Ziegenfrischkése 1 EL Honig

1 Ei 80 g Mehl 1 TL Backpulver
Pflanzenol

zusétzlich: gerdstete Kiirbiskerne 1 Beet Gartenkresse

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Kiirbis schélen, halbieren, das Kerngehéduse entfernen und Kiirbis in etwa 5 mm grofie Wiirfel
schneiden.

Chilischote waschen und halbieren. Knoblauchzehen schélen und halbieren. Thymian abbrausen
und trocken schiitteln.

Kiirbiswiirfel auf ein tiefes Backblech (oder in eine flache Auflaufform) geben. Knoblauch unter-
mischen, mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Thymian und Chili auflegen. Honig, Essig und
Olivenol dariiber triufeln.

Kiirbis im vorgeheizten Ofen ca. 15-20 Minuten schmoren.

Fiir die Portweinfeigen Zucker in einen Topf geben und hellgelb karamellisieren.

Dann mit dem Portwein abloschen. Zimtstange, Sternanis und Vanilleschote zugeben. Die Limet-
te auspressen und den Saft mit in den Topf geben. Die Fliissigkeit um etwa die Hélfte einkochen
lassen.

In der Zwischenzeit die Feigen waschen, jeweils in 6 Spalten schneiden und in eine Schale geben.
Den eingekochten Portweinsud iiber die Feigen gieflen und ziehen lassen.

Fiir den gebackenen Ziegenkése den Speck fein wiirfeln und in einer Pfanne knusprig auslassen.
Dann auf einem Kuchenkrepp abtropfen lassen.

Thymian abbrausen, trocken schiitteln und die Blattchen abzupfen. Von der Limette den Saft
auspressen.

Die Hilfte vom Ziegenfrischkése mit Honig, Thymian, Limettensaft, Ei, Mehl und Backpulver
in eine Schiissel geben und gut vermengen.

Den restlichen Ziegenfrischkése in vier Teile teilen und jeweils mit der Hand zu einer Kugel
formen. Die Késekugeln in den Speckwiirfeln rollen.

Speck-Kisekugeln mit der Késeteigmasse umhiillen. Dazu etwas Masse auf einen Essloffel geben,
die Kugel mittig daraufsetzen und mit dem Finger die Masse um die Kugel streichen.
Frittierfett in einem hohen Topf auf etwa 160 Grad erhitzen.

Kiésekugeln im heiflen Fett ca. 4 Minuten goldbraun frittieren. Mit einer Siebkelle herausnehmen
und auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Geschmorten Kiirbis mittig auf Teller geben, die Késekugeln daraufsetzen und die Portweinfeigen
darum anrichten. Nach Belieben mit gerosteten Kiirbiskernen und Kresse garnieren.

Antonina Biebrich am 30. November 2020
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Caponata - Sommer-6Gemiise sii -sauer

Fiir 4 Personen

100 g Zucker 150 ml Wasser 2 Auberginen
Salz 4 EL Olivenol 2 Zucchini

2 Zweige Rosmarin 3 Zweige Thymian 2 EL Rosinen
3 weifler Balsamico 3 EL Pinienkerne 2 Tomaten

Zucker in einen Topf geben und goldbraun schmelzen. Mit Wasser abléschen und zu einem Ka-
ramellsirup einkécheln lassen.

Die Auberginen waschen, putzen, halbieren und in Wiirfel von ca. 1,5 cm schneiden. In eine
Schiissel geben, leicht salzen und einige Minuten ziehen lassen.

Dann das ausgetretene Wasser abschiitten und die Auberginenwiirfel trocken tupfen.

In einer groflen Pfanne Olivendl leicht erhitzen und die Auberginenwiirfel darin bei kleiner Hitze
langsam braten, bis sie richtig weich sind.

In der Zwischenzeit Zucchini waschen, putzen und in 1 cm grofle Wiirfel schneiden.

Rosmarin und Thymian abbrausen und trocken schiitteln.

Die Brattemperatur erh6hen. Die Zucchiniwiirfel zu den Auberginen geben, Rosmarin- und Thy-
mianzweige einlegen und alles 3-4 Minuten braten.

Dann Rosinen dazu geben, mit Balsamico abloschen, den Karamellsirup angieflen und alles auf-
kochen lassen. Dann die Pfanne vom Herd ziehen und das Gemiise erkalten lassen.

In der Zwischenzeit die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten.

Die Tomaten waschen, den Strunk entfernen, Tomate wiirfeln, mit Salz wiirzen und unter das
erkaltete Gemiise mischen. Zuletzt die Pinienkerne untermischen und das Gemiise abschmecken.
Das Gemdiise kann kalt als Antipasti mit Brot oder auch warm zu Pasta sowie zu gegrilltem Fisch
serviert werden.

Jacqueline Amirfallah am 02. September 2020
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Chinakohl mit Preiselbeeren, Siikartoffeln und scharfen Niissen

Fiir 4 Personen:
Fiir die Sii3kartoffeln:

2 SuBkartoffeln (& ca. 350 g) grobes Salz (ca. 1 kg) 1 EL Butter

3 EL Olivenol 1 TL Orangen-Abrieb Salz

Fiir die Niisse:

0,5 Wasabipaste 1 TL Erdnussol 30 g Zucker

100 g Paraniisse 1 Prise Salz

Fiir den Kohl:

2 Orangen 1 Zwiebel 30 g eingel. Ingwer
3 EL Ingwersaft 3 EL Olivenol 1 Prise Zucker

60 ml Sojasauce 2 Chinakohlképfe (a 150 g) 3 EL Erdnussol

2 EL Preiselbeeren, (Glas)

Den Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Siiflkartoffeln abwaschen.

In eine Auflaufform etwa 2 cm hoch grobes Salz geben. Die Siiflkartoffel darauf setzen. Die But-
ter in kleinen Stiicken darauf geben und so im vorgeheizten Ofen ca. 45 Minuten weich garen.
In der Zwischenzeit fiir die Niisse Wasabipaste mit Erdnussol verrithren. Zucker in einer Pfanne
schmelzen, Wasabipaste einriihren, die Niisse zugeben und darin karamellisieren und mit einer
Prise Salz wiirzen.

Fiir den marinierten Kohl die Orangen mit einem Messer schélen, so dass keine weifle Haut
mehr am Fruchtfleisch haftet. Dann iiber einer Schiissel die Orangenfilets herausschneiden, den
entstehenden Saft in der Schiissel auffangen. Wenn alle Filets herausgeltst sind, den Orangenrest
iiber der Schiissel ausdriicken. Die Orangenfilets fiir die Dekoration zur Seite legen.

Zwiebel schélen und fein schneiden.

Eingelegten Ingwer in feine Streifen schneiden.

In einer Pfanne 1 EL Olivendl erhitzen und die Zwiebeln darin farblos anschwitzen. Ingwer-
saft zugeben, mit Zucker bestreuen und karamellisieren. Sojasauce und Ingwerstreifen zugeben,
Orangensaft zugeben und die Marinade mit Salz abschmecken.

Chinakohl der Lénge nach vierteln, gut waschen und abtropfen lassen.

Die gegarten Siiflkartoffeln schéilen und fein schneiden. Die Kartoffelscheiben mit Olivensl und
Orangenabrieb mischen und mit Salz abschmecken.

In einer Pfanne Erdnussdl erhitzen, Chinakohlviertel darin kurz von allen Seiten anbraten. Die
Marinade angieflen und einmal aufkochen lassen.

Kohlviertel aus der Pfanne nehmen und die Marinade noch etwas einkochen lassen.

Dann die Pfanne vom Herd ziehen, restliches Olivenol untermischen und die Marinade abschme-
cken.

Chinakohl auf Teller geben, etwas von der eingekochten Marinade dariiber traufeln, Siilkartoffeln
darum herum geben. Mit Niissen bestreuen, Preiselbeeren und Orangenfilets dariiber geben.

Jorg Sackmann am 20. Oktober 2020
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Gebackene SiBkartoffeln mit Bohnen-Creme

Fiir 4 Personen:
Fiir die Siiflkartoffeln:
4 Siiflkartoffeln, mittelgro 400 g schwarze Bohnenkerne 2 EL eingel. Jalapeno-Scheiben

2 TL Aprikosenkonfitiire 1 EL weifler Balsamico Salz

Pfeffer 200 g saure Sahne 1 Prise Zucker

Fiir den Tomaten-Shot:

2 EL Pinienkerne 200 g Eiertomaten, gekiihlt ~ Balsamico

Olivenol rote Tabascosauce 2 Prisen Zucker
Salz Pfeffer 2 Sténgel Koriander

8 griine Oliven

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Siilkartoffeln waschen, auf ein Backblech legen und im vorgeheizten Backofen 40-45 Minuten
weich garen. Dabei zum Ende der Garzeit mit einem Holzspiefl oder einem spitzen Messer eine
Garprobe machen.

Waéhrenddessen Bohnenkerne in ein Sieb abgieflen, mit kaltem Wasser abspiilen und abtropfen
lassen.

Bohnenkerne, Jalapenos, Aprikosenkonfitiire und Balsamico-Essig im Standmixer oder mit dem
Piirierstab fein piirieren.

Die Bohnencreme mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Saure Sahne in einer Schale cremig aufschlagen und mit Zucker und etwas Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

Fiir den Tomaten-Shot Pinienkerne in einer kleinen Pfanne ohne Fettzugabe rosten. Auf einem
Teller abkiihlen lassen.

FEiertomaten waschen, Stielansatz entfernen und Kerne auslésen. Das Fruchtfleisch grob wiirfeln.
In einen Standmixer geben. Essig, Olivendl, etwas Tabascosauce und Zucker dazugeben und al-
les glatt mixen. (Alternativ einen Piirierstab verwenden.) Den Shot dann mit Salz und Pfeffer
abschmecken und 4 kleine vorgekiihlte Gliser verteilen.

Den Koriander abspiilen, trocken schiitteln, die Blédtter abzupfen und fein hacken. Oliven eben-
falls hacken und beides auf die Shots streuen. Zum Schluss mit den Pinienkernen garnieren.
Tomaten-Shots bis zum Servieren kalt servieren.

Das Blech aus dem Backofen nehmen, die Siiflkartoffeln auf Teller verteilen, ldngs einschneiden
und mithilfe von zwei Gabeln auseinander driicken.

Die Bohnencreme einfiillen und mit der gewiirzten sauren Sahne garnieren. Die Tomaten-Shots
dazu servieren.

Tipp: Nach Wunsch mit Parmesanchips dekorieren. Dafiir einfach Parmesan fein reiben. Eine
beschichteten Pfanne mit einem Stiick Backpapier auslegen, darauf den Parmesan streuen und
bei mittlere Hitze den Parmesan schmelzen lassen. Sobald der Parmesan golden geschmolzen ist,
das Backpapier mit dem Parmesan vorsichtig aus der Pfanne nehmen. Den Parmesanchip etwas
abkiihlen lassen. Anschlielend vom Backpapier 16sen und nach Wunsch zerbrechen.

Christian Henze am 06. Oktober 2020
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Gebratene Tomaten im Brioche-Brotchen, Bohnen-Salsa, Ei

Fiir 4 Personen
Fiir die Broétchen:

2 EL brauner Zucker 3 EL Milch 200 ml Wasser

20 g frische Hefe 500 g Dinkelmehl (630) 80 g weiche Butter
1 Ei 3 TL Salz Dinkelmehl

1 Eigelb 2 EL Sahne

Fiir die Salsa:

400 g weifle Bohnenkerne, gegart 2 rote Zwiebeln 1 Knoblauchzehe
20 g getrock. Ol-Tomaten 1 Zitrone 1/2 Bund glatte Petersilie
2 EL Olivenol Salz

Fiir den Belag:

80 g Romanasalat 3 Fleischtomaten Olivenol
Balsamicoessig Salz Pfeffer

Fiir die Eier:

8 frische Eier 150 ml Weinessig Salz

Fiir die Brotchen Zucker, Milch und lauwarmes Wasser in einer Schiissel verrithren, die Hefe
darin auflésen. Mehl und Butter dazugeben und alles mit den Hénden verriihren.

Das Ei leicht verquirlen, mit dem Salz zum Teig geben und alles mit den Hénden (oder den
Knethakendes eines Handriihrgeréts bzw. der Kiichenmaschine) ca. 8 Minuten gut verkneten.
Die Teigkugel in eine grofle Schiissel geben, mit etwas Mehl bestduben, abdecken und bei Zim-
mertemperatur etwa 1 Stunde gehen lassen.

Dann aus dem Teig 8 Brotchen formen. Diese auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech legen,
mit etwas Mehl bestduben, mit einem Geschirrtuch abdecken und weitere 10 Minuten gehen
lassen.

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

In der Zwischenzeit fiir die Salsa die gegarten Bohnen abbrausen, abtropfen lassen und grob
zerdriicken.

Zwiebeln und Knoblauch schilen und in feine Wiirfel schneiden. Die getrockneten Tomaten fein
hacken. Von der Zitrone den Saft auspressen.

Die Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Bléitter abzupfen und in feine Streifen schneiden.
Die Bohnen, Zwiebeln, Knoblauch, getrocknete Tomaten, Petersilie und Oliventl mischen.

Mit Zitronensaft und Salz wiirzen.

Fiir die Brotchen Eigelb und Sahne verquirlen. Die Brotchen damit bestreichen und im vorge-
heizten Ofen auf der mittleren Schiene etwa 15 Minuten goldbraun backen.

Den Salat putzen, waschen und gut abtropfen lassen.

Die Tomaten waschen, in fingerdicke Scheiben schneiden, mit etwas Olivendl betriufeln.

Eine Grillpfanne erhitzen und die Tomatenscheiben darin von beiden Seiten braten.
Herausnehmen, mit etwas Essig und Olivenol betridufeln und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Eier etwa 1 Liter Wasser und Essig in einem weiten Topf aufkochen, die Kochstelle auf
niedrigste Stufe zuriickschalten.

Die Eier einzeln in kleine Schélchen oder eine Suppenkelle aufschlagen. Mit einem Schneebesen
einen Strudel im Wasser erzeugen.

FEier dann rasch nach und nach in das heile Wasser gleiten lassen.

Eier ca. 5 Minuten knapp unter dem Siedepunkt (etwa 90 Grad) gar ziehen lassen.

Eine Schale mit gesalzenem, warmem Wasser bereitstellen. Die pochierten Eier mit einer Schaum-
kelle aus dem Kochwasser heben und ins Salzwasser geben, kurz ziehen lassen.

Die abgekiihlten Brioche-Brétchen aufschneiden und in der Grillpfanne kurz auf der Auflenseite
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angrillen.

Auf der unteren Hélfte der Brotchen die Bohnen-Salsa verteilen, darauf die Tomatenscheiben
anrichten. Mit etwas Salat toppen, je ein pochiertes Ei darauf geben und die Briochedeckel
darauflegen.

Tarik Rose am 25. September 2020
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Gebratener Kdse-Sellerie mit Krduter-Quark

Fiir 4 Personen:
Fiir den Sellerie:

1 grofle Sellerieknolle Salz 250 g Roquefort

2 Eier Pfeffer Muskatnuss

100 g Mehl 100 g Semmelbrosel 2 Stiele Thymian

1 Knoblauchzehe 30 g Walnusskernhélften  Sonnenblumenol

Fiir den Zitronenkriuterquark:

10 Blatter Zitronenmelisse 2 Stiele frischer Thymian 1 Bund Schnittlauch

2 Stiele glatte Petersilie 2 Stiele Oregano 0,5 Bio-Zitrone (Schale)
0,5 Knoblauchzehe 400 g Sahnequark

Die Sellerieknolle schélen, waschen und abtropfen lassen.

Aus der Sellerieknolle 8 moglichst grofle, etwa 5 mm diinne Scheiben schneiden. Dafiir, sofern
moglich, eine Aufschnittmaschine verwenden.

Ubrigen Sellerie anderweitig verwenden.

Reichlich Salzwasser in einem grofien Topf aufkochen. Die Selleriescheiben darin mit noch leich-
tem Biss vorgaren.

Sellerie aus dem Kochwasser heben, auf sauberen Geschirrtiichern ausgebreitet abtropfen und
gut ausdampfen lassen.

Den Kise in 4 gleich grofle, flache Scheiben schneiden.

Den Kise auf 4 Selleriescheiben verteilen. Mit je einer weiteren Scheibe Sellerie belegen, sacht
flachstreichen und die Rdnder rundum andriicken.

FEier, etwas Salz, Pfeffer und Muskat auf einem grofien flachen Teller verquirlen.

Mehl und Semmelbrosel auf zwei weiteren grofien flachen Tellern verteilen.

Thymian abbrausen, griindlich trocken tupfen und die Blattchen abzupfen.

Knoblauch abziehen. Thymianbldttchen und Knoblauch fein hacken.

Walniisse fein hacken. Mit Thymian-Knoblauchmix unter die Semmelbrosel mischen.

Die gefiillten Selleriescheiben zunéchst in Mehl wenden, sacht abklopfen. Dann im verquirlten Ei
wenden. Etwas abtropfen lassen und zuletzt in der Semmelbroselmischung wenden und gleich-
méafig panieren.

Die Panade sacht andriicken.

Jeweils etwas Ol in zwei grofen, geschichteten Pfannen erhitzen.

Panierte Selleriescheiben darin von beiden Seiten bei mittlerer Hitze sacht goldbraun braten.
In der Zwischenzeit fiir den Zitronen-Krauter-Quark Krauter abbrausen, trocken schiitteln, ab-
zupfen und fein schneiden.

Zitrone heifl waschen, trocken reiben und die Schale fein abreiben.

Knoblauch abziehen und sehr fein wiirfeln oder durchpressen.

Quark, Krauter, Knoblauch, etwas Zitronenschale, Salz und Pfeffer glatt verrithren und abschme-
cken.

Gebratenen Kise-Sellerie auf vorgewdrmten Tellern verteilen, den Krauter-Quark dazu reichen.

Sybille Schéonberger am 26. Oktober 2020
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Gefiillte Walnuss-Crépes mit Radicchio und Birne

Fiir 4 Personen
Fiir die Crépes:

50 g Butter 2 Zweige Thymian 1 kleine Knoblauchzehe
250 g Dinkelmehl, Type 1050 1/2 Péck. Weinsteinbackpulver — Salz
Pfeffer 50 g Walniisse, gehackt 400 ml Milch

2-3 EL Pflanzenol
Fiir die Kéisesauce:

50 g Blauschimmelkése 70 ml weiler Balsamico 50 ml Gemiisebriihe
50 ml Rapsol Salz Pfeffer

1 Prise Zucker

zusitzlich:

2 Birnen, fest 2 EL Honig 1 EL Butter

2 Radicchio

Fiir die Crépes die Butter in einem Topf schmelzen.

Den Thymian abbrausen, trockenschiitteln und die Blattchen abstreifen.

Den Knoblauch schélen und sehr fein schneiden.

Dinkelmehl, Backpulver, 1 Prise Salz und Pfeffer, Walniisse, Thymianblattchen, Knoblauch,
Milch und die fliissige Butter miteinander verriihren, bis ein relativ fliissiger Teig entsteht.
Eine beschichtete Pfanne vorheizen. Darin nach und nach aus dem Teig, ohne extra Fettzugabe,
diinne Crépes ausbacken.

Fiir die Sauce den Kése etwas zerbrockeln und in eine Schiissel geben. Balsamico, Gemiisebriihe
und Rapsdl zugeben und verriihren, bis eine geschmeidige Sauce entsteht.

Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.

Die Birnen waschen, schilen, vierteln, das Kerngehéuse entfernen, Birnen anschliefend in Spalten
schneiden.

Den Honig in einer Pfanne erhitzen, die Birnenspalten dazugeben und gut durchschwenken. Zum
Schluss etwas Butter einriihren.

Den Radicchio putzen, waschen, abtropfen und in diinne Streifen schneiden.

Zum Servieren die Crépes jeweils mit Birnen und Radicchio belegen, etwas Késesauce dariiber
geben und aufrollen oder einfach nur zusammenklappen.

Sybille Schonberger am 21. September 2020
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Gemiise-Risotto mit Mirabellen und Gurken-Minz-Shot

Fiir 4 Personen
Fiir den Gemiiserisotto:

2 Schalotten 550 ml Gemiisebriihe 40 g Butter

140 g Risottoreis 200 ml trockener Weilwein Salz

1 Knoblauchzehe 2 Zweige Rosmarin 2 Zweige Thymian

100 g M6hren 100 g Zucchini 2 getrocknete Tomaten

50 g Parmesan
Fiir die Mirabellen:

12 Mirabellen 1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian
100 ml trockener Weilwein 1 EL Waldhonig Salz

Fiir den Shot:

1 Salatgurke 1 Chilischote 2 Apfel

3 Stingel Minze 2 EL Speisequark (20%) Salz

Fiir den Gemiiserisotto die Schalotten schéilen und in feine Wiirfel schneiden. Die Briihe in einem
Topf erhitzen.

Die Butter in einem Topf erhitzen und die Schalotten darin glasig diinsten. Den Reis hinzufiigen
und andiinsten. Mit dem Wein abléschen und die Fliissigkeit auf ein Fiinftel einkochen lassen.
Mit Meersalz wiirzen.

Die Knoblauchzehe ungeschilt andriicken. Rosmarin und Thymian abbrausen, trocken schiitteln
und mit dem Knoblauch zum Reis geben. So viel heifle Brithe angieflen, dass der Reis bedeckt
ist. Unter hdufigem Riihren, den Reis ca. 2025 Minuten mit noch leichtem Biss garen, dabei
immer wieder heifle Briithe nachgieflen, sobald diese eingekocht ist.

Fiir die Mirabellen die Friichte waschen, halbieren und entsteinen.

Rosmarin und Thymian abbrausen und trocken schiitteln.

Den Wein mit Honig und Kréutern in einen kleinen Topf geben und auf die Hilfte einkochen.
Die Mirabellen dazugeben und etwa 2 Minuten mitkdcheln. Mit Salz abschmecken.

Mohre und den Zucchini putzen, schilen bzw. waschen und in kleine Wiirfel schneiden.

Die getrockneten Tomaten ebenfalls in kleine Wiirfel schneiden. Alles 5 Minuten vor Ende der
Garzeit zum Risotto geben und mit garen. Die Krauter und den Knoblauch entfernen.

Den Parmesan fein reiben unter den Risotto rithren. Mit Meersalz abschmecken.

Die Gurke waschen, lings halbieren und die Kerne mit einem Loffel entfernen.

Gurke in grobe Stiicke schneiden.

Die Chilischote waschen, ldngs halbieren, entkernen und in Stiicke schneiden.

Die Apfel waschen, vierteln und die Kerngehiuse entfernen.

Die Minze abbrausen, trocken schiitteln und die Bléatter abzupfen.

Gurke, Apfel, Chili und Minze mit dem Quark im Kiichenmixer piirieren. Mit Salz abschmecken
und auf vier Glaser verteilen.

Den Gemiiserisotto mit den Mirabellen auf Tellern anrichten. Den Gurkenshot dazu reichen.

Andreas Schweiger am 06. August 2020
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Gewiirzmoéhren-Nudeltaschen mit Safran-Butter

Fiir 4 Personen:
Fiir den Nudelteig:
100 g Weizenmehl (405) 100 g Hartweizenmehl 0,25 TL Salz

1 Ei 100 ml Wasser

Fiir die Fiillung:

1 rote Zwiebel 1 kg Mohren 1 Zwiebel

0,5 Bund Suppengemiise  Salz 1 TL Pfefferkorner

1 Lorbeerblatter 2 EL Olivenol gemahlener Kardamom
gemahlener Kreuzkiimmel Chilipulver Zucker

Pfeffer 3 Lauchzwiebeln 50 g Butter

100 g kalte Butter 1 Msp. Safranfiden

Weizen- und Hartweizenmehl sowie Salz in einer Riihrschiissel mischen.

FEi und ca. 100 ml Wasser zugeben und alles zu einem glatten geschmeidigen Pastateig verkne-
ten. Ist der Teig zu fest, noch einige Tropfen Wasser unterkneten, ist er zu weich, noch etwas
Hartweizenmehl unterkneten.

Den Teig zu einer glatten Kugel formen und zugedeckt ca. 30 Minuten quellen lassen.
Waihrenddessen fiir die Fiillung die rote Zwiebel schilen und wiirfeln.

Mohren putzen, waschen, schélen und in mundgerechte Stiicke schneiden.

Fiir die Briihe die iibrige Zwiebel halbieren, auf den Schnittflichen in einem Topf ohne zusétz-
liches Fett kriftig anrdsten.

Suppengemiise putzen und wiirfeln, mit Putzabschnitten der Mohren und Zwiebel, etwas Salz,
Pfefferkérnern und Lorbeer in den Topf zu den Zwiebelhilften geben. Etwa 600 ml Wasser an-
gieen, aufkochen. Bei schwacher Hitze zu einer Briihe kocheln lassen.

Inzwischen fiir die Fiillung die Zwiebelwiirfel im heiflen Olivendl in einem Topf andiinsten. Kar-
damom, Kreuzkiimmel und Chili zugeben und kurz mit andiinsten.

Mohrenstiicke zugeben und mit Salz und Zucker wiirzen. Etwa 2-3 EL von der kdchelnden Ge-
miisebrithe dazugeben. Die Mohren bei schwacher Hitze zugedeckt weich diinsten.

Gediinstete Mohren in ein Sieb gieffen und abtropfen lassen.

Kochfliissigkeit dabei auffangen.

Etwa die Halfte der Mohren fein piirieren. Das Mohren-Piiree mit Salz, Pfeffer, Zucker und den
Gewiirzen nach Belieben abschmecken und etwas abkiihlen lassen.

Das Mohrenpiiree in einen Spritzbeutel mit grofler Lochtiille geben.

Den Teig portionsweise mithilfe einer Nudelmaschine zu langen diinnen Bahnen ausrollen.

Das Mohrenpiiree in kleinen Hiufchen mit jeweils etwas Abstand zueinander auf dem Teig ver-
teilen. Die Teigrander mit kaltem Wasser bestreichen. Teig iiber die Mohrenfiillung klappen.
Teigriander und zwischen den Fiillungen fest andriicken. Aus den Nudelbahnen Téschchen aus-
schneiden.

Reichlich Salzwasser in einem groflien Topf aufkochen. Die Nudeltédschchen darin portionsweise
bei sacht kéchelndem Wasser garen.

Herausnehmen und abtropfen lassen.

In der Zwischenzeit die Lauchzwiebeln putzen, waschen, abtropfen lassen und fein schneiden.
In einer Pfanne etwas Butter erhitzen. Die Lauchzwiebeln darin kurz andiinsten, mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

In einem Topf etwas Butter erhitzen, restliche gediinstete Mohrenstiickchen darin warm schwen-
ken, abschmecken.

Kalte Butter in kleine Wiirfel schneiden.

Safranfaden fein morsern und mit 100 ml von der heiflen Gemiisebriihe und dem aufgefangenen
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Mohrenkochfond in einem kleinen Topf aufkochen.

Topf dann von der Kochstelle ziechen und die iibrige kalte Butter nach und nach unter die Sa-
franbriithe mixen. Die Safranbutter abschmecken.

Nudeltéschchen, Lauchzwiebeln und Mohrenstiickchen auf vorgewérmten Tellern anrichten. Die
Safranbutter iibertrdufeln und alles sofort servieren.

Extra-Tipp: Ubrige Briihe passieren und fiir ein anderes Gericht verwenden oder abgekiihlt ein-
frieren.

Jacqueline Amirfallah am 07. Oktober 2020

Gratinierte Lauch-Pfannkuchen

Fiir 4 Personen
Fiir die Pfannkuchen:

100 g Mehl 150 ml Milch 3 Eier

30 g fliissige Butter Salz 2 EL Butterschmalz
Fiir die Fiillung:

3 Stangen Lauch 300 g Champignons 2 EL Butterschmalz
Salz Pfeffer 1 Prise Muskat

200 ml Gemiisebrithe 100 g Sauerrahm

Zusitzlich:

Butter 150 g Gouda 2 Zweige Thymian

100 g Sauerrahm

Fiir die Pfannkuchen Mehl mit Milch, den Eiern und der fliissigen Butter gut verrithren. Mit
einer Prise Salz den Teig wiirzen und 30 Minuten quellen lassen.

Lauch putzen, waschen und in feine Ringe schneiden.

Pilze putzen und in feine Scheiben schneiden.

In einer Pfanne etwas Butterschmalz erhitzen und Lauch darin anbraten, die Pilze zugeben und
ebenfalls mitanbraten, mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.

Lauch mit Gemiisebriihe abléschen und etwa 3 Minuten kocheln lassen.

Sauerrahm unter den Lauch mischen, abschmecken und die Pfanne vom Herd ziehen.

In einer beschichteten Pfanne mit etwas Butterschmalz nach und nach aus dem Teig diinne
Pfannkuchen ausbacken.

Den Backofen auf 220 Grad (Umluft 200 Grad) vorheizen.

Die Pfannkuchen mit dem Lauch-Pilz-Gemiise fiillen, aufrollen und nebeneinander in eine ge-
butterte Auflaufform schichten.

Gouda fein reiben. Thymian abbrausen, trocken schiitteln und die Blattchen abzupfen.

Kiése, Thymian und Sauerrahm mischen.

Die Kédsemischung auf die aufgerollten Pfannkuchen streichen und im vorgeheizten Ofen ca. 10-
15 Minuten gratinieren.

Pro Portion: 630 kcal / 2630 kJ 26 g Kohlenhydrate, 25 g Eiweif}, 48 g Fett

Andreas Schweiger am 17. Dezember 2020
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Kartoffel-Gemiise-Piroggen mit Mohn-Sofle

Fiir 4 Personen

500 g Kartoffeln, mehligk. Salz 100 g Zwiebel

100 g Karotte 1 EL Butterschmalz 40 ml Weilwein

100 ml Gemiisefond 100 g Sahne 1 Bio-Zitrone

1 Fenchelknolle 1 Sténgel Koriander 2 EL Olivenol

40 ml weifler Portwein Zucker 1 Prise Piment-d’Espelette
150 ml Orangensaft weifler Pfeffer Muskatnuss, frisch gerieben

1 Pfirsich 1 TL kalte Butter 1 EL Mohn, gemahlen

2 Eigelbe 2 TL Hartweizengrie 300 g Weizenmehl (Type 405)
70 g weiche Butter Mehl 500 ml Frittierol

100 g Creme-fraiche

Die Kartoffeln abwaschen und in einem Topf mit Salzwasser kochen.

In der Zwischenzeit fiir die Fiillung Zwiebeln schélen, halbieren und in feine Streifen schneiden.
Karotte waschen, schélen und ebenfalls in feine etwa 5 cm lange Streifen schneiden.

In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen und die Zwiebeln darin anschwitzen. Die Karottenstreifen
zugeben, kurz anbraten und mit dem Wein abléschen. Gemiisefond zugeben und die Fliissigkeit
fast vollstdndig einkochen lassen. Dann die Sahne zugeben und um die Hélfte einkochen.
Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen, etwas Schale abreiben und den Saft auspressen.

Fenchel waschen, halbieren, den Strunk ausschneiden und den Fenchel in Streifen schneiden.
Koriander abbrausen, trocken schiitteln, die Bliattchen abzupfen.

In einer Pfanne die Hélfte vom Olivendl erhitzen, Fenchelstreifen darin anschwitzen. Mit Port-
wein abloschen, mit Salz, 1 Prise Zucker und Piment dEspelette wiirzen. 2/3 vom Orangensaft
und etwas Zitronenschale zugeben und den Saft um mehr als die Hélfte einkochen lassen.
Dann 1/3 der Fenchelstreifen entnehmen, zum Rahmgemiise geben. Alles in ein Piiriergefifi ge-
ben. Korianderbléittchen zugeben, mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen und grob piirieren. Mit
restlichem Olivendl verfeinern.

Pfirsich waschen, abtrocknen, halbieren, den Stein auslésen, in feine Spalten schneiden.

In einer Pfanne 1 EL Zucker goldgelb karamellisieren, mit restlichem Orangensaft abléschen,
Pfirsichspalten zugeben und kalte Butter untermischen.

Pfirsichspalten mit der Hélfte vom Fenchel in einer Schiissel mit Zitronensaft verfeinern.

Den Rest Fenchel mit der Sauce in der Pfanne lassen.

Den Mohn in einer Pfanne ohne Fett leicht rosten und abkiihlen lassen.

Fiir den Piroggenteig die gekochten Kartoffeln abgieflen, kurz ausdampfen lassen und pellen.
Kartoffeln durch eine Presse driicken und mit Eigelben, Griefl, Mehl und weicher Butter verkne-
ten. Den Kartoffelteig mit Salz und Muskat wiirzen.

Teig auf einer bemehlten Arbeitsfliche diinn ausrollen und mit einem Kreisausstecher Kreise
von 10 cm Durchmesser ausstechen.

Auf jeden Teigkreis 1 EL der Gemiisepaste geben und zu einem Halbmond zusammenklappen.
Frittierdl in der Fritteuse auf 180 Grad erhitzen (oder das Ol in einem hohen Topf erhitzen) und
die Piroggen darin goldbraun ausbacken, herausheben und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.
Zum restlichen Fenchel in der Pfanne Créme fraiche und Mohn geben, aufkochen und die Sauce
abschmecken.

Fenchelstreifen und Pfirsich auf die Teller setzen, Piroggen anlegen und die Sauce angiefen.

Jorg Sackmann am 04. August 2020
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Kartoffel-Krapfen mit Lauch-Gemiise

Fiir 4 Personen
Fiir die Krapfen:

600 g Kartoffeln, mehligk. Salz 25 g Butter

75 ml Wasser 50 g Mehl 2 Fier

Muskatnuss 800 ml Frittiercl

Fiir das Gemiise:

400 g Lauch 2 EL Butter 50 g Blauschimmelkése

Kartoffeln schélen, waschen und in grobe Stiicke schneiden.

In einem Topf in kochendem Salzwasser die Kartoffeln ca. 20 Minuten garen, bis sie weich sind.
In der Zwischenzeit den Lauch putzen, lings halbieren, waschen und auf einem Sieb abtropfen
lassen.

Dann den Lauch quer in feine Streifen oder Rauten schneiden.

Fiir den Brandteig in einem kleinen Stieltopf die Butter mit 75 ml Wasser und 1 Prise Salz
aufkochen.

Das Mehl auf einmal dazugeben und mit einem Kochléffel so lange riihren, bis sich ein weifler
Belag auf dem Topfboden bildet.

Die Brandteigmasse in eine Riihrschiissel geben.

Die Eier einzeln mit den Knethaken des Handriithrgeréts griindlich unter den Brandteig riihren.
Die weich gegarten Kartoffeln abgieflen und etwa 5 Minuten auf einem Sieb ausdampfen lassen.
Anschlieflend die Kartoffeln noch warm durch die Kartoffelpresse auf die Brandteigmasse driicken
und griindlich unterriihren. Den Teig mit Salz und Muskatnuss wiirzen.

Fiir das Gemiise Butter in einem Topf oder einer Pfanne erhitzen und den Lauch darin kurz
and{iinsten.

Den Kise in kleine Stiicke schneiden und unter den Lauch mischen. Das Gemiise bis zum Ser-
vieren warm halten.

Tipp: Anstatt des wiirzigen Blauschimmelkise kann man zum Lauch auch kérnigen Frischkése
geben. Dann jedoch das Gemiise mit Pfeffer und Salz abschmecken und 1 EL gehackte glatte
Petersilie untermischen.

Reichlich Frittiercl in einer Fritteuse oder in einem hohen Topf auf 160 Grad erhitzen.

Tipp: Die Temperatur kann man mit einem Holzloffelstiel priifen. Dazu den Holzloffelstiel ins
Fett halten, bilden sich um den Stiel kleine Blasen, ist das Fett heif3.

Mit zwei Teeloffeln aus dem Kartoffelteig kleine Nocken abstechen und diese im heiBen Ol gold-
braun ausbacken.

Mit einem Schaumlotffel die Krapfen herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Evtl.
die Krapfen nachsalzen.

Krapfen und Lauch-Gemiise anrichten und servieren.

Andreas Schweiger am 19. November 2020
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Kartoffel-Pfannkuchen mit Karotten-Gemiise, Haselniissen

Fiir 4 Personen:

200 g mehligk Kartoffeln 50 g Mehl 100 ml Milch
100 g Sahne 2 Eier Salz

6 Karotten 140 g Butter 2 Schalotten
0,25 Stange Lauch 5 EL trockener Weilwein 100 g Sahne

100 ml Milch 5 EL Haselnussol

Auflerdem:

ca. 12 Haselnusskerne

Fiir den Pfannkuchen die Kartoffeln waschen und in einem Topf mit leicht gesalzenem Wasser
weichkochen. Anschlieffend die gekochten Kartoffeln abgiefien, etwas abkiihlen lassen und pellen.
Die gepellten Kartoffeln und durch eine Kartoffelpresse in eine Schiissel driicken. Die Kartoffeln
locker mit dem Mehl vermengen. Milch, Sahne und Eier unterrithren und den Teig mit etwas
Salz wiirzen.

Zugedeckt beiseite stellen.

Fiir das Gemiise die Karotten putzen und schélen. Dann mit dem Sparschéler die Karotten langs
in breite Streifen schéilen, sodass Karottennudeln entstehen.

In einer Pfanne etwa 1/3 der Butter erhitzen, die Karottenstreifen darin ca. 3 Minuten andiins-
ten, mit Salz wiirzen und warm halten.

Fiir die Sauce die Schalotten schilen und in Ringe schneiden.

Den Lauch putzen, lings halbieren, waschen und in Scheiben schneiden.

Die Hélfte der restlichen Butter in einer Pfanne erhitzen und die Schalotten darin glasig diinsten.
Den Lauch dazugeben und mit Salz wiirzen.

Mit dem Wein abléschen und die Fliissigkeit um die Hélfte einkochen lassen.

Die Sahne dazugieflen und alles 5 Minuten sacht kocheln lassen.

Dann die Milch zum Lauch geben und aufkochen lassen.

Die Lauchsahne in einen hohen Mixbecher geben und mit dem Stabmixer fein piirieren. Lauch-
creme nach Belieben durch ein feines Sieb streichen.

Das Haselnussol mit dem Stabmixer in die heifle, aber nicht mehr kochende Lauchsahne mixen.
Warm halten.

Fiir die Pfannkuchen in einer Pfanne etwas Butter erhitzen, etwa ein Viertel des Teigs hinein-
geben und durch Schwenken der Pfanne verteilen.

Den Teig auf der Unterseite goldbraun backen, wenden und die andere Seite ebenfalls goldbraun
backen. Den Pfannkuchen auf einen Teller geben und warm halten.

Aus dem restlichen Teig auf die gleiche Weise weitere Pfannkuchen backen.
Kartoffelpfannkuchen auf vorgewérmte Teller verteilen, die Karottennudeln darauf anrichten.
Den Haselnussschaum noch einmal mit dem Stabmixer aufmixen und iiber die Karotten traufeln.
Die Haselniisse z. B. mit einem Triiffelhobel oder dem Sparschiler hauchfein dariiberhobeln und
alles servieren.

Andreas Schweiger am 01. Oktober 2020
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Kartoffelnudeln mit Sauerrahm und lauwarmem Radicchio

Fiir 4 Personen
Fiir die Kartoffelnudeln:

250 g Kartoffeln, mehligk. Salz 500 g Weizenmehl (550)
Muskatnuss 5 Eier 3 EL kalte Butter

200 g saure Sahne edelsiifles Paprikapulver Pfeffer

Fiir den Radicchio:

2 Schalotten 1 Knoblauchzehe 2 EL Pinienkerne

2 Radicchio 2 EL Olivenol 1 TL brauner Zucker

1 Msp. Jaipur-Curry 1 Orange Salz

zusétzlich:

60 g Parmesan

Fiir die Kartoffelnudeln die Kartoffeln waschen, ungeschélt in Salzwasser je nach Grofle 20-25
Minuten garkochen, abgieflen und gut abkiihlen lassen.

Das kann auch schon am Vortag gemacht werden.

Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Ein Backblech mit Backpapier auslegen.

Die Kartoffeln pellen und durch eine Kartoffelpresse in eine grofie Schiissel driicken. Mehl, 1
Prise Muskat, etwas Salz und Eier zugeben, zu einem festen Nudelteig verarbeiten und zu einer
Rolle formen.

Mit einem Kiichenspachtel kleine Stiicke abstechen, mit den Handfléichen zu lénglichen, spitzen
Fingernudeln formen und auf das vorbereitete Backblech legen.

Die Butter in Flockchen darauf verteilen und im vorgeheizten Ofen 20 Minuten backen.

Fiir den Radicchio die Schalotten schélen und fein schneiden. Knoblauch schilen und andriicken.
Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten.

Radicchio-Bléatter 16sen, waschen, abtropfen lassen und grob schneiden.

In einer Pfanne Olivendl erhitzen, Schalotten und die Knoblauchzehe anschwitzen, Radicchio-
Bldtter zugeben und kurz anbraten. Pinienkerne zugeben.

Mit braunem Zucker bestreuen und diesen karamellisieren lassen, Curry ebenfalls untermischen.
Von der Orange den Saft auspressen, zum Radicchio geben und etwas einkochen lassen. Den
gebratenen Salat mit Salz abschmecken.

Fiir die Fingernudeln die saure Sahne mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer wiirzen, iiber die
heiflen Fingernudeln im Ofen trdufeln und 5 Minuten {iberbacken.

Die Kartoffelnudeln auf Teller verteilen und mit dem Radicchio anrichten. Nach Belieben vor
dem Servieren Parmesan dariiber hobeln oder reiben.

Christian Henze am 13. August 2020
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Kdse-Knddel mit Feldsalat

Fiir 4 Personen

500 g Brotchen vom Vortag 200 ml Milch 1 Zwiebel

1 TL Butterschmalz 1 Bundglatte Petersilie 200 g Bergkése

4 Eier 1 Msp. Muskat Salz

Pfeffer 100 g Feldsalat 80 ml Gemiisebriihe
1 kl. gekochte Kartoffel 2 EL Sonnenblumensl 1 EL Apfelessig

1/2 TL scharfer Senf 1 PriseZucker 100 g Butter

2 EL Semmelbrosel

Die Brotchen in diinne Scheiben schneiden und in eine Schiissel geben.

Die Milch lauwarm erwérmen, iiber die Brotscheiben geben und abgedeckt ca. 10 Minuten ziehen
lassen.

Die Zwiebel schilen, fein schneiden.

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

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

Den Kiése in etwa 1 cm groflie Wiirfel schneiden.

Zum eingeweichten Brot Petersilie, die Hélfte der gediinsteten Zwiebel und Eier geben und alles
gut vermengen. Den Knoédelteig mit Muskat, Salz und Pfeffer wiirzen. Dann die Késewiirfel in
die Masse einarbeiten.

In einem groflen Topf reichlich Salzwasser zum Kochen bringen.

Mit angefeuchteten Hénden aus der Brotmasse ca. 12 Kndédel formen und diese im siedenden
Salzwasser ca. 15 Minuten gar ziehen lassen.

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

Fiir das Dressing die Briihe leicht erwérmen.

Die Kartoffel in eine Schiissel geben und mit einer Gabel zerdriicken oder durch eine Kartoffel-
presse driicken. Die Briihe angieflen und gut vermengen. Die restlichen angediinsteten Zwiebeln,
Ol, Essig und Senf zugeben und gut vermischen. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker ab-
schmecken.

Fiir die Broselbutter die Butter in einem Topf schmelzen und leicht braunen. Dann Semmelbrs-
sel untermischen, den Topf vom Herd ziehen und mit Salz abschmecken.

Die gegarten Knddel mit einem Schaumléffel aus dem Wasser heben, auf Tellern anrichten und
die Broselbutter darauf geben. Feldsalat mit Dressing marinieren und dazu reichen.

Christian Henze am 02. November 2020
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Kl6Bchen mit Pinienkernen, Backpflaume und Pilz-Sofe

Fiir 4 Personen

1,5 kg Kartoffeln, mehligk. Salz 100 g Pinienkerne
2 rote Zwiebeln 2 EL Butterschmalz 8 Backpflaumen
150 ml Sahne 1 EL getrock. Steinpilze 100 g Shiitake-Pilze
100 g Steinchampignons 100 g Kartoffelstéirke 2 Eier

2 EL Butter

Die Kartoffeln schilen und in Salzwasser weichkochen.

Wahrenddessen die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett anrosten.

Von den gerdsteten Pinienkernen etwa 1/3 fiir die Dekoration zur Seite stellen, die iibrigen Pi-
nienkerne fein hacken.

Rote Zwiebeln schilen und fein wiirfeln.

In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen und die Zwiebeln darin anschwitzen.

Backpflaumen grob schneiden, unter die Zwiebeln mischen, einmal durchschwenken und die Pfan-
ne vom Herd ziehen.

Sahne und getrocknete Steinpilze in einen Topf geben, aufkochen, dann den Topf vom Herd
nehmen und die Pilze in der Sahne ziehen lassen.

hiitake-Pilze und Champignons putzen und in etwa 1 cm grole Wiirfel oder Scheiben schneiden.
Gekochte Kartoffeln abgieffen und noch warm durch die Presse driicken.

Kartoffelstérke, gehackte Pinienkerne, Eier und etwas Salz zugeben und zu einem Teig vermi-
schen.

Aus dem Teig Klo8ichen von ca. 3 cm Durchmesser formen und etwas von der Backpflaumen-
Zwiebelmasse hineindriicken.

KloBchen in einem Topf mit reichlich siedendem Salzwasser ca. 6 Minuten garen, bis sie an die
Wasseroberflache steigen.

In einer Pfanne Butter erhitzen und die vorbereiteten frischen Pilze darin braten, mit Salz wiir-
zen.

Die Steinpilze in der Sahne fein piirieren und zu den Pilzen in der Pfanne geben.

Alles nochmals aufkochen und abschmecken.

Tipp: Wenn von der Backpflaumen-Zwiebel-Masse noch etwas iibrig ist, einfach mit in die Pilz-
sauce geben.

Die Klo88chen mit einer Schaumkelle aus dem Kochwasser heben, abtropfen lassen und auf Teller
geben. Die Sauce dariiber gielen und mit restlichen Pinienkernen bestreuen.

Jacqueline Amirfallah am 02. Dezember 2020
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Kirbis-Nocken mit Austernpilzen

Fiir 4 Personen
Fiir Nocken, Kiirbiskompott:

650 g Kartoffeln, mehlig Salz 350 g Hokkaido-Kiirbis
1/2 Bio-Orange 1 Apfel 2 EL Rosinen

80 g Butter 2 EL Zucker 60 ml weiler Balsamico
50 ml Wasser Piment-d’Espelette 50 g kalte Butter

3 Eigelb 100 g Mehl 50 g Kartoffelstéirke
Mehl 1 TL Tannenhonig

Fiir die Pilze:

300 g Austernpilze 1/2 Bund glatte Petersilie 2 EL Butter

Salz Pfeffer 80 g Parmesan im Stiick

Die Kartoffeln waschen und mit Schale in einem Topf mit leicht gesalzenem Wasser weichkochen.
In der Zwischenzeit den Kiirbis schélen, die Kerne entfernen und das Fruchtfleisch in etwa 1 cm
grofle Wiirfel schneiden.

Die Orange heify abspiilen, abtrocknen und etwas Schale fein abreiben.

Den Apfel waschen, schilen, vierteln, das Kerngehiuse entfernen und Apfel in feine Wiirfel
schneiden.

Die Rosinen mit wenig heilem Wasser iibergieen und einweichen.

In einer Pfanne die Hélfte der Butter schmelzen. Kiirbis zugeben und anschwitzen, mit Zucker
bestreuen und karamellisieren.

Die Apfelwiirfel und Orangenabrieb untermischen, mit Balsamico und 50 ml Wasser abléschen
und den Kurbis weich garen. Mit Salz und Piment d’Espelette wurzen.

Mit einem Piirierstab den Kiirbis grob zerkleinern; dabei die kalten Butterwiirfel untermixen.
Das Kiirbiskompott abschmecken.

Die weich gekochten Kartoffeln abgielen, kurz ausdampfen lassen, pellen und noch heify durch
die Kartoffelpresse driicken.

Vom Kiirbiskompott etwa 2 EL zu den Kartoffeln geben. Restliche Butter und Eigelbe zugeben
und alles zu einer geschmeidigen Masse vermischen.

Mehl und Stérke vorsichtig unterkneten. Die Masse etwa 30 Minuten kalt stellen.

In der Zwischenzeit die Pilze putzen.

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

Fiir die Nocken reichlich Salzwasser in einem Topf aufkochen.

Den Kiirbis-Kartoffelteig auf einer bemehlten Arbeitsfliche zunéchst zu etwa 1 cm dicken Strénge
ausrollen. Dann davon etwa 2 cm lange Stiicke abschneiden und diese zu Nocken formen.

Mit einer Gabel Rillen in die Nocken driicken.

Die Nocken im siedenden Salzwasser ca. 3 Minuten garen. Herausnehmen und abtropfen lassen.
Butter in einer Pfanne erhitzen. Die Pilze darin unter Wenden anbraten. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen und die Petersilie untermischen.

Parmesan mit einem Sparschéler zu Spénen hobeln.

Das Kiirbiskompott nochmals erhitzen, Honig untermischen.

Die Rosinen abgieflen und untermischen.

Die Nocken unter das Kiirbiskompott mischen und auf vorgewarmte Teller verteilen.
Gebratenen Pilze und Parmesanspéne darauf anrichten und servieren.

Jorg Sackmann am 24. November 2020
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Maiskiichlein mit mexikanischer Sofle

Fiir 4 Personen

10 kleine Tomaten 1 Zwiebel 1 Chilischote

1 kleine Knoblauchzehe 3 EL Pflanzendl Salz

200 g Mais (Dose) 60 g Cornflakes, ungesiifit 4 Eier

80 g Butter 20 g Popcorn-Mais 1 TL Ras-el-Hanout

1/2 Avocado

Fiir die Sauce die Tomaten waschen, den Strunkansatz entfernen und die Tomaten klein schnei-
den.

Die Zwiebel schiilen und in feine Wiirfel schneiden.

Die Chilischoten waschen, léings halbieren, entkernen und in feine Wiirfel schneiden.

Den Knoblauch schélen und in feine Wiirfel schneiden.

Die Hilfte vom Ol in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebel darin glasig diinsten. Den Knoblauch
mitdiinsten. Die Tomaten dazugeben und erhitzen, mit Salz wiirzen.

Fiir die Maikiichlein die Maiskorner auf einem Sieb abtropfen lassen, die Cornflakes zerbroseln.
Die FEier in einer Schiissel verquirlen, leicht salzen. Die Maiskdrner und die zerbroselten Corn-
flakes unterriithren.

FEtwas Butter in einer Pfanne erhitzen, kleine Portionen von der Maismischung hineingeben und
zu Kiichlein flachdriicken. Die Kiichlein auf der Unterseite goldbraun braten, wenden und auf
der anderen Seite ebenfalls goldbraun braten.

Aus der restlichen Maismischung weitere Kiichlein braten. Die Kiichlein auf Kiichenpapier ab-
tropfen lassen und warmhalten.

Fiir das Popcorn das restliche Ol und Popcorn-Mais in einen Topf geben, sodass Korner und
Ol moglichst gleichméBig auf dem Topfboden verteilt sind. Einen Deckel auflegen. Den Topf
geschlossen bei starker Hitze aufheizen und die Maiskorner aufpuffen lassen (Deckel dabei nicht
abheben!). Gelegentlich am Topf riitteln, damit alle Kérner gleichméflig aufpuffen. Den Herd
ausschalten. Den Topf erst 6ffnen, sobald keine Korner mehr zerpuffen! Das Popcorn in eine
Schiissel geben und mit Ras-el-Hanout mischen.

Das Fruchtfleisch der Avocado mit einem Loffel aus der Schale 16sen, mit Salz wiirzen und mit
einer Gabel zerdriicken. Das Avocado-Mus unter die Tomatenmischung riithren.

Die Maiskiichlein mit der mexikanischen Sauce anrichten und mit Popcorn bestreuen.

Andreas Schweiger am 23. Juli 2020
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Makkaroni- Auflauf mit gebratenem Rotkohl

Fiir 4 Personen

200 g kurze Makkaroni Salz 2 Schalotten

2 EL Butter 2 EL Mehl 200 ml Gemiisebriihe
100 ml Sahne Pfeffer Muskat

150 g Bergkise 1 Apfel 100 g gagarte Maronen
Butter 400 g Rotkohl 2 rote Zwiebeln

4 Rosenkohlroschen 3 EL Olivenol 1 PriseZucker
2 EL Balsamico

Die Makkaroni in einem Topf mit reichlich kochendem Salzwasser bissfest kochen, anschliefend
abschiitten, kalt abschrecken und abtropfen lassen.

In der Zwischenzeit Schalotten schéilen und fein schneiden.

In einem Topf Butter erhitzen und die Schalotten darin glasig anschwitzen. Mehl zugeben und
unterrithren. Dann unter Riihren die kalte Gemiisebriihe zugeben, anschliefend die Sahne zufii-
gen.

Die Sauce unter stindigem Riihren ca. 6 Minuten leicht kocheln lassen, mit Salz, Pfeffer und
Muskat abschmecken.

Den Kise fein reiben.

Den Apfel waschen, vierteln, entkernen, Apfelviertel in diinne Scheiben schneiden.

Die Maronen klein hacken.

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Eine Auflaufform mit Butter ausfetten.

Die Sauce vom Herd ziehen, die Apfelscheiben, die Maronen, die Hélfte vom geriebenen Kise
und die Makkaroni zugeben, alles vermischen und in die Auflaufform geben. Mit dem restlichen
geriebenen Kiése bestreuen.

Im vorgeheizten Ofen den Auflauf ca. 25 Minuten garen.

In der Zwischenzeit den Rotkohl waschen, den harten Strunk entfernen und Rotkohl in Streifen
schneiden.

Rote Zwiebeln schélen, halbieren und in feine Streifen schneiden.

Rosenkohlroschen waschen, den Strunk keilformig ausschneiden und die Bldttchen einzeln 16sen.
In einer Pfanne die Hélfte vom Olivendl erhitzen, Rotkohl- und Zwiebelstreifen darin gut an-
braten. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wiirzen, mit Balsamico abléschen und diesen
einkochen lassen.

Die Rosenkohlblattchen unter den Kohl mischen und kurz mitanbraten. Zuletzt das restliche
Olivenol unterrithren und abschmecken.

Den Makkaroni-Auflauf aus dem Ofen nehmen und kurz stocken lassen.

Zum Anrichten rechteckige Tiirmchen aus dem Auflauf schneiden oder mit einem Ausstechring
rund ausstechen und auf Teller geben. Darauf den gebratenen Rotkohl anrichten und servieren.

Martin Gehrlein am 03. November 2020
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Marinierte Steinchampignons mit Sommer-Riibchen

Fiir 4 Personen

400 g Sommerriibchen (Navetten) grobes Meersalz 60 g Sonnenblumenkerne
Salz 80 ml Traubenkerndl Tonkabohne

3 Schalotten 10 kl. Steinchampignons 300 g Steinchampignons
Pfeffer 1 Spritzer Zitronensaft Estragonessig

2 EL Olivensl 2 Sténgel Estragon

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Riibchen putzen, gut waschen und trocken tupfen. Eine Auflaufform mit Meersalz ausstreu-
en. Die Riibchen auf das Salz setzen und im heiflen Backofen etwa 50 Minuten weich garen.
Sonnenblumenkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten und leicht salzen.

Das Traubenkerndl in einen Topf geben und nur kurz ganz leicht erhitzen. Etwas von der Ton-
kabohne in das Ol reiben (ihnlich wie man mit einer Muskatnuss wiirzen wiirde).

Schalotten schélen, fein wiirfeln. Die Schalotten ganz kurz in kochendem Wasser blanchieren,
herausnehmen, auf ein Tuch geben und sehr gut trocken auspressen.

Alle Pilze putzen, die kleinen Pilze zur Seite stellen. Die restlichen Pilze fein wiirfeln und in
eine Schiissel geben. Gewiirfelte Schalotten zugeben, mit Salz, Pfeffer, Zitronensaft, 1 Spritzer
Estragonessig und Olivendl wiirzen.

Die gegarten Riibchen schélen und in etwa 1,5 cm grofle Wiirfel schneiden. Mit der Hilfte vom
aromatisierten Traubenkernol und 1 Spritzer Estragonessig marinieren, mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

Estragon abbrausen, trocken schiitteln, die Blatter abzupfen Die kleinen Pilze in sehr feine Schei-
ben schneiden.

Zum Anrichten marinierte Pilze in die Tellermitte geben, die Riibchen darauf und drum herum
anrichten, mit den Sonnenblumenkernen und den Pilzscheiben bestreuen. Mit Estragonbléttchen
garnieren und mit dem aromatisierten Traubenkernol betriufeln.

Jorg Sackmann am 28. Juli 2020
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Ochsenherztomaten in Krdauter-Panade mit Oliven-Creme

Fiir 4 Personen
Fiir die Tomaten:

4 Ochsenherztomaten 2 Stiele glatte Petersilie 2 Stiele Dill

2 Stiele Majoran 2 Stiele Thymian 1/2 Bund Schnittlauch
8 EL Pankomehl Salz Zucker

Pfeffer 3 EL Butterschmalz 1 Knoblauchzehe

Fiir die Olivencreme:

75 g schwarze Oliven 75 g griine Oliven 100 g Frischkése

100 g Creme-fraiche Salz 1 TL Fenchelsaat

2 EL Sonnenblumenkerne 4 Sch. Sonnenblumenkernbrot 1 Handvoll Rauke
1 EL Olivenol

Die Tomaten am Stielansatz einritzen, kurz in kochendes Wasser geben, herausnehmen und dann
die Haut abziehen.

Petersilie, Dill, Majoran und Thymian abbrausen, trocken schiitteln und die Blatter abzupfen.
Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden. Von den Krauterbldttchen einige
fiir die Deko zuriickbehalten, den Rest fein schneiden.

Die geschnittenen Krauter und Pankomehl im Cutter zu einem griinen Paniermehl mixen.

Fiir die Olivencreme die Oliven klein hacken.

Frischkése und Creme fraiche miteinander vermischen, die Oliven dazugeben und mit Salz und
etwas Fenchelsaat abschmecken.

Die Sonnenblumenkerne ohne Fett in der Pfanne résten und mit restlicher Fenchelsaat und Salz
wiirzen. Die Brotscheiben toasten.

Rauke abbrausen, trocken schiitteln und gut abtropfen lassen.

Die Brotscheiben mit Olivencreme bestreichen.

Die gehduteten Tomaten in 1-1,5 cm dicke Scheiben schneiden, mit Salz, Zucker und Pfeffer
wiirzen, die Tomatenscheiben von beiden Seiten in die Pankomehl-Kriuter-Brosel driicken.

In einer Pfanne etwas Butterschmalz erhitzen und mit einer angedriickten Knoblauchzehe aro-
matisieren, die panierten Tomatenscheiben dazugeben und langsam knusprig braten.

Die gebratenen Tomaten vorsichtig auf das Brot legen, die Rauke mit Olivend¢l betraufeln und
darauf geben, mit restlichen Krdutern und Olivencreme garnieren, Sonnenblumenkerne driiber-
streuen.

Jacqueline Amirfallah am 26. August 2020
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Panierte Austernpilze, glasierte Zwetschgen, Blattsalat

Fiir 4 Personen
Fiir den Salat:

250 g Fichblattsalat 2 Stiele glatte Petersilie 4 Bund Schnittlauch
3 Stiele Kerbel 1 Schalotte 3 TL Senf

Salz Pfeffer 1 Prise Zucker

50 ml Sonnenblumendl 30 ml Sherryessig

Fiir die Zwetschgen:

350 g frische Zwetschgen 1 Zweig Thymian 1 Knoblauchzehe

1 EL Butter 1 EL brauner Zucker 50 ml Balsamico
Fiir die Pilze:

500 g groBe Austernpilze 2 Zweige Thymian 150 g gemahlene Haselniisse
50 g Pankomehl Salz Pfeffer

4 Eier 2 EL Pflanzenol

Den Eichblattsalat putzen, waschen und trockenschleudern.

Petersilie, Schnittlauch und Kerbel abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden. Die Scha-
lotte schilen und in kleine Wiirfel schneiden.

Fiir das Salatdressing die Krauter mit gewdirfelter Schalotte, Senf, etwas Salz, Pfeffer, Zucker,
Sonnenblumendl und Essig in eine Schiissel geben und gut verriihren. Kurz vor dem Servieren
den Salat zugeben und untermischen.

Die Zwetschgen waschen, halbieren und entsteinen. Zwetschgenhilften in Spalten schneiden.
Thymian abbrausen und trocken schiitteln. Knoblauch schélen und andriicken.

Die Butter in einer Pfanne schmelzen, Zucker zugeben und schwenken, bis der Zucker etwas
karamellisiert ist. Dabei aufpassen, dass die Butter nicht verbrennt! Die Zwetschgen, den Knob-
lauch und den Thymian dazugeben, kurz durch die Pfanne schwenken. Alles mit etwas Balsamico
abloschen, dann einmal kurz aufkochen und vom Herd nehmen.

Die Austernpilze vorsichtig mit Kiichenpapier abreiben und evtl. anhdngenden Sand entfernen.
Thymian abbrausen, trocken schiitteln, die Bléttchen abzupfen und fein schneiden.

Die Haselniisse und Pankomehl vermengen und mit Salz, Pfeffer und Thymian wiirzen.

Die Eier in einer Schiissel verquirlen, die groflen Pilzscheiben darin wenden und in den Haselnuss-
Broseln panieren.

In einer Pfanne Pflanzendl erhitzen und die panierten Pilze darin goldbraun und knusprig bra-
ten.

Zum Servieren den Salat mit dem Dressing marinieren und auf einer grofien Platte anrichten.
Die knusprigen Austernpilze darauflegen und die glasierten Zwetschgen um den Salat herum
drapieren.

Sybille Schéonberger am 17. August 2020
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Paprikacreme mit roten Linsen, Paprika und Peperoni

Fiir 4 Personen

Fiir die gepickelten Peperoni:

4 Peperoni 1 rote Zwiebel 200 ml Weifiweinessig
Wasser Salz Zucker

2 Lorbeerblétter

Fiir die Paprikacreme:

1 Zwiebel 2 rote Paprika 2 Zweige Rosmarin
3 Zweige Thymian 4 EL Olivenol Salz
1 Prise Zucker gerduch. Paprikapulver 500 ml Gemiisebriihe

100 g rote Linsen
Fiir die geschmorte Paprika:

4 Spitzpaprika 1 Zwiebel 4 Zweige Thymian

Salz 1 Prise Zucker 3 EL Olivenol

Zusétzlich 12 Kirschtomaten 3 Sténgel Basilikum, griin
3 Stangel Basilikum, rot 1 Bund Rucola

Peperoni waschen, halbieren, die Kerne ausstreichen und die Schoten ldngs in Streifen schneiden.
Rote Zwiebel schélen, halbieren und in Streifen schneiden.

Essig mit nahezu der gleichen Menge Wasser in einem Topf mischen, bis die Mischung angenehm
sauer schmeckt. Mit Salz und Zucker abschmecken und aufkochen.

Lorbeerblétter und Peperonistreifen zugeben, nochmals aufkochen.

Dann Zwiebelstreifen zugeben, den Topf vom Herd ziehen, 2,5 Stunden durchziehen lassen.
Fiir die Paprikacreme die Zwiebel schilen und fein schneiden.

Paprika waschen, halbieren, das Kerngehéuse entfernen und Paprika in Stiicke schneiden.
Rosmarin und Thymian abbrausen und trocken schiitteln.

In einer Pfanne etwas Olivendl erhitzen und die Zwiebel darin anschwitzen. Paprikastiicke zuge-
ben und braten, sie weich sind. Gemiise mit Salz, Zucker, Paprikapulver wiirzen.

Gemiisebriihe angieflen und aufkochen. Die Linsen und die Kriuterzweige zugeben und 5 Minu-
ten kochen lassen.

Einige gekochte Linsen fiir die Dekoration abnehmen und beiseite stellen.

Die iiberschiissige Fliissigkeit abgielen, die Krauterzweige herausnehmen. PaprikaLinsen-Masse
fein piirieren, abschmecken, restliches Olivendl unterrithren und auskiihlen lassen.

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Spitzpaprika waschen, der Linge nach vierteln und die Kerne ausstreichen.

Die Zwiebel schiilen, halbieren und in Streifen schneiden. Thymian abbrausen, trocken schiitteln.
Paprikaviertel, Zwiebelstreifen und Thymianzweige in eine flache Auflaufform geben. Mit Salz
und Zucker wiirzen, Olivendl dariiber geben und alles gut durchmischen. Im vorgeheizten Back-
ofen etwa ca. 10 Minuten schmoren.

In der Zwischenzeit die Kirschtomaten waschen und abtropfen lassen.

Basilikum abbrausen, trocken schiitteln und die Blétter abzupfen.

Rucola abbrausen und trocken schiitteln.

Zum Anrichten etwas Linsencreme auf Teller geben, mit beiseite gestellten Linsen bestreuen,
geschmorte Paprika und gepickelte Peperoni zugeben und mit Rucola, Tomaten und Basilikum
dekorieren. Dazu Baguette reichen.

Jacqueline Amirfallah am 09. September 2020
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Pasta mit gebratener Spitzpaprika

Fiir 4 Personen
Fiir den Nudelteig:
100 g Weizenmehl (405) 100 g Hartweizengrie8 1 PriseSalz

1 Ei 100 ml Wasser

Fiir das Gemiise:

4 Fleischtomaten Salz Zucker

Zimt 4 EL Olivenol 1/2 Bund Friihlingszwiebeln
3 rote Spitzpaprika 3 gelbe Spitzpaprika 2 griine Spitzpaprika

4 Zweige Thymian 1 Knoblauchzehe 1 BundBasilikum

Fiir den Nudelteig Mehl und Weizengriefl mischen. Salz, Ei und etwas Wasser zugeben und alles
griindlich glatt verkneten, dabei nach und nach restliches Wasser zugeben, bis ein geschmeidiger
Nudelteig entsteht. Den Teig zu einer Kugel formen und abgedeckt 30 Minuten ruhen lassen.
Den Backofen auf 100 Grad Umluft vorheizen.

Die Tomaten an der Unterseite kreuzformig einritzen, kurz in kochendes Wasser tauchen, her-
ausnehmen und die Haut abziehen. Die Tomaten vierteln, das Kerngehéuse entfernen.

Ein Blech mit Backpapier auslegen und die Tomatenviertel darauf geben. Diese mit Salz, Zucker
und Zimt wiirzen, mit wenig Olivenol betrdufeln. Die Tomaten in den vorgeheizten Ofen geben
und ca. 20 Minuten trocknen lassen.

Friithlingszwiebeln waschen, putzen, den weiflen Teil fein wiirfeln, den griinen Teil in feine Roll-
chen schneiden.

Paprika waschen, der Lange nach vierteln und die Kerne entfernen.

Thymian abbrausen, trocken schiitteln.

In einer Pfanne etwas vom Olivendl erhitzen, Paprika zugeben, mit Salz und Zucker wiirzen und
anbraten. Thymianzweige und das weifle der Friihlingszwiebeln zugeben und mitbraten.
Knoblauchzehe schilen, mit restlichem Olivendl piirieren und ebenfalls mitbraten.

Basilikum abbrausen, trocken schiitteln und die Blétter abzupfen.

Den Nudelteig portionsweise mit der Nudelmaschine diinn ausrollen, dabei einige Basilikumblét-
ter in den Teig einarbeiten und zu Bandnudelnudeln schneiden.

In einem grofien 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.

Das Griin der Friihlingszwiebeln unter die Paprika mischen, die Tomaten aus dem Ofen nehmen
und ebenfalls untermischen.

Die abgetropften Nudeln unter das Gemiise mischen, restlichen Basilikum iiberstreuen und an-
richten.

Jacqueline Amirfallah am 29. Juli 2020
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Pilz- Maronen-Strudel

2 Knoblauchzehen 2 Zweige Thymian 270 ml Milch

Salz Pfeffer Muskat

80 g WeichweizengrieS 500 g gemischte Speisepilze 150 g vorgek. Maronen
1 Schalotte 2 Stiele Blattpetersilie Butterschmalz

3 Eigelb 2 Eiweif3 85 g saure Sahne

2 Strudelteigblétter weiche Butter
Fiir den Salat:

1 Kopf Endiviensalat 3 Bund Schnittlauch 3 EL Apfelessig
2 TL scharfer Senf 50 ml Rapsol Salz
Pfeffer 4 TL Honig

Fiir die Fiillung 1 Knoblauchzehe abziehen und andriicken. Thymian abbrausen, trocken schiit-
teln.

In einem Topf 250 ml Milch, 1 Prise Salz, etwas Pfeffer und Muskat, Thymian und die Knob-
lauchzehe aufkochen.

Den Griefl unter Riihren einrieseln lassen, einmal kurz aufkochen. Dann den Topf von der Koch-
stelle ziehen und den Griel etwa 20 Minuten quellen lassen.

Waihrenddessen die Pilze putzen, eventuell anhdngenden Sand mit einem Kiichentuch entfernen.
Pilze in Scheiben schneiden.

Maronen fein wiirfeln. Schalotte abziehen und ebenfalls fein wiirfeln.

Petersilie waschen, trocken schiitteln, die Bléittchen abzupfen und hacken.

Ftwas Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen, die Pilze und Maronen darin mit Farbe anbraten.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Schalotten dazugeben und kurz mit anbraten. Petersilie untermischen und alles etwas ab-
kiihlen lassen.

Thymianzweig und Knoblauchzehe aus dem Grie3brei entfernen. Den Griefl einmal durchriihren.
Auf Zimmertemperatur abkiihlen.

Die Pilz-Maronenmasse und 2 Eigelb zur Griefmasse geben und alles gut verriihren.

Eiweif steif schlagen, dabei etwas Salz mit einrieseln lassen.

Zunichst die saure Sahne und dann vorsichtig den Eischnee unter die GrieBmasse heben.

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier
auslegen.

Ein Strudelblatt auf einer sauberen Arbeitsfliche ausbreiten, diinn mit Butter bestreichen.
Das zweite Blatt passgenau darauf legen und ebenfalls diinn mit Butter bestreichen.

Die Griemasse auf dem Strudelteig verteilen, dabei rundherum einen breiten Rand frei lassen.
Zwei Teigseiten etwas iiber die Fiillung klappen. Teig und Fiillung zu einem Strudel aufrollen.
Den Strudel auf das Blech setzen. Ubriges Eigelb und Milch verquirlen, den Strudel damit be-
streichen.

Strudel im heiflen Backofen ca. 15 - 20 Minuten goldbraun backen In der Zwischenzeit den Endi-
viensalat putzen, waschen, gut abtropfen lassen und die Salatblétter in feine Streifen schneiden.
Fiir das Salatdressing den Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Aus Essig, Senf, Ol, etwas Salz, Pfeffer und Honig ein Dressing riihren.

Salat mit dem Dressing marinieren und den Schnittlauch untermischen.

Den Strudel aus dem Ofen nehmen, vor dem Anschneiden kurz ruhen lassen.

Strudel in Portionsstiicke schneiden, mit dem Salat auf Tellern anrichten und servieren.

Sybille Schéonberger am 09. November 2020
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Pilz-Ragout mit Brezel-Knddeln

Fiir 4 Personen
Fiir die Brezelknédel:

250 g Laugenstangen 150 ml Milch 1 Zwiebel, klein

2 Stéangel glatte Petersilie 3 EL Butter 2 Eier

1 Prise Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir das Pilzragout:

300 g gemischte Speisepilze 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

2 Stéangel glatte Petersilie 1 TL Butter 100 ml trockener Weiflwein
200 ml Sahne Salz Pfeffer

1 Spritzer Zitronensaft

Fiir die Knddel das Salz von den Laugenstangen abstreifen, die Stangen in etwa 5 mm groflie
Wiirfel schneiden und in eine grofie Schiissel geben. Die Milch aufkochen, iiber die Laugenwiirfel
gieflen, abdecken und 20 Minuten ziehen lassen.

Zwiebel schilen und fein wiirfeln.

Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

1 EL Butter in einer Pfanne aufschdumen lassen, die Zwiebel darin glasig anschwitzen und dann
zu den eingeweichten Laugenstangen geben. Eier leicht verquirlen und dariiber gieflen. Petersilie
zugeben, mit Muskat Salz und Pfeffer wiirzen und alles gut vermengen.

Die Knodelmasse mit angefeuchteten Hénden zu einem 4 cm dicken Strang formen, dann auf
Frischhaltefolie legen und zu einer Rolle formen. Die Enden straff eindrehen, verknoten und in
ein Geschirrtuch einwickeln und die Enden mit Kiichengarn gut verschlieflen.

Reichlich Wasser in einem grofien Topf aufkochen.

Die Knodelrolle hineinlegen und im leicht siedenden Wasser 30 Minuten garen.

In der Zwischenzeit fiir das Pilzragout die Pilze putzen und grob in Stiicke schneiden.

Zwiebel schilen und wiirfeln. Knoblauchzehe schélen und fein wiirfeln.

Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Butter in einer Pfanne erhitzen und die Pilze darin scharf anbraten.

Zwiebeln und Knoblauch zugeben und weiterbraten, bis alles gut Farbe angenommen hat. Mit
Weilwein abléschen und die Fliissigkeit einkochen lassen. Dann Sahne zugiefien, mit Salz und
Pfeffer wiirzen und sdmig einkochen.

Die gegarte Knodelrolle aus dem Wasser herausnehmen, auswickeln und in dicke Scheiben schnei-
den.

Restliche Butter in einer Pfanne erhitzen und die Knodelscheiben darin von beiden Seiten knusp-
rig anbraten.

Das Pilzragout mit Zitronensaft verfeinern, die gehackte Petersilie untermengen und auf vier
Teller verteilen. Dazu die knusprig gebratenen Brezelknodel reichen.

Christian Henze am 08. September 2020
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Pizza

Fiir 4 Personen
Fiir den Teig:
425 ¢ Weizenmehl (550) 75 g Hartweizengrie 20 g frische Hefe

250 ml Wasser, sehr kalt 2 EL Olivenol 1 TL Salz

Mehl Olivenol

Fiir die Tomatensauce:

600 g Tomaten 1 kleine Zwiebel 2 Knoblauchzehen
2 EL Olivenol 1 Zweig Rosmarin 2 Zweige Thymian
Salz Pfeffer

Fiir den Belag:

300 g Mozzarella 1 Bund Basilikum Pfeffer
Auflerdem:

Pilze, Paprika, usw.

Fiir den Pizzateig Mehl, Hartweizengriefl, Hefe, Wasser, Olivenol und Salz in die Riihrschiissel
der Kiichenmaschine geben und mit Knethaken 10 Minuten bei niedrigster Stufe, dann weitere
5 Minuten auf hoher Stufe kneten. Sobald sich der Teig gut vom Schiisselrand 16st und einen
leichten, matten Glanz hat, ist er fertig.

Den Teig zu einer Kugel formen, zuriick in die Schiissel geben, mit einem sauberen Geschirrtuch
abdecken und 1 Stunde ruhen lassen.

Fiir die Tomatensauce die Tomaten am Stielansatz einritzen, kurz im heiflen Wasser blanchieren
und anschlieflend héauten. Die Tomaten vierteln, den Strunk entfernen, nach Belieben die Kerne
ausstreichen.

Zwiebel und Knoblauch schélen, fein schneiden und in einem Topf mit Olivendl anschwitzen, die
Tomaten zugeben und aufkochen.

Thymian und Rosmarin abbrausen, trocken schiitteln und zu den Tomaten geben, mit Salz und
Pfeffer wiirzen und alles ca. 45 Minuten ganz leicht ktcheln lassen.

Dann die Kriuterzweige entfernen und die Tomatensauce mit einem Piirierstab grob mixen.
Den Backofen auf 220 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Den Teig auf wenig Mehl zu einem Rechteck ausrollen, dann auf das mit Ol ausgepinselte Back-
blech geben und mit Hénden gleichméfig aufs Blech driicken.

Teig mit der Tomatensauce bestreichen. Mozzarella in Stiicke zupfen und auf dem Pizzateig
verteilen.

Die Pizza im vorgeheizten Ofen ca. 1518 Minuten backen, bis Boden und Rand knusprig braun
sind.

In der Zwischenzeit Basilikum abbrausen, trocken schiitteln und die Blittchen abzupfen.

Pizza aus dem Ofen nehmen, mit Pfeffer bestreuen und mit Basilikumbléttchen bestreut genie-
Ben.

Soren Anders am 28. August 2020
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Quark-Nocken mit Wildreis und Roter Bete

Fiir 4 Personen:
Fiir die Rote Bete:

2 Schalotten 300 g Rote Bete 2 EL Olivenol
4 EL Weiflweinessig 100 ml trockener Weilwein 4 EL Honig
Salz

Fiir die Quarknocken:

400 g Sahnequark (40%) 125 g Butter 2 Eier

130 g Graubrot-Brosel 50 g Creme-fraiche Salz

0,5 Bund gemischte Krauter

Fiir den Wildreis:

80 g Wildreis Salz 2 rote Zwiebeln
1 Mohre 1 Bund Lauchzwiebeln 80 g Butter

5 EL Gemiisebriihe

Die rote Bete muss am Vortag vorbereitet werden und iiber Nacht marinieren. Der Quark fiir
die Nocken muss iiber Nacht abtropfen.

Am Vortag fiir die Rote Bete die Schalotten schilen und in feine Wiirfel schneiden.

Die Rote Bete schiilen und in etwa % cm grofie Wiirfel schneiden.

Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Schalotten darin glasig diinsten.

Mit dem Essig abloschen, einkochen lassen und dann den Wein angieflen. Alles etwa 1 Minute
kocheln lassen.

Dann den Honig untermischen. Mit einer Prise Salz wiirzen und die Rote Bete hinzufiigen. Ein-
mal aufkochen lassen.

Rote Bete samt Wiirzfond in eine Schiissel geben, abdecken und iiber Nacht ziehen lassen.
Ebenfalls am Vortag fiir die Quarknocken den Quark in ein feines, mit einem Mulltuch ausge-
legtes Sieb geben und iiber Nacht im Kiihlschrank abtropfen lassen.

Am folgenden Tag die Butter in einem kleinen Topf bei mittlerer Hitze zerlassen und langsam
erhitzen, bis sie goldbraun ist und ein nussiges Aroma hat.

Nussbutter etwas abkiihlen lassen.

Die Eier trennen. Eiweifl zu Eischnee schlagen.

Quark, 2 EL von der Nussbutter, 50 g Brotbrosel, Eigelbe und Creme fraiche verrithren und mit
Salz wiirzen. Zugedeckt kurz quellen lassen.

Die Krauter abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Fiir den Wildreis den Reis in reichlich kochendem Salzwasser etwa 15 Minuten garen.
Waéhrenddessen die Zwiebeln und die Mohre schélen und in feine Wiirfel schneiden. Die Lauch-
zwiebeln putzen, waschen und schrig in Ringe schneiden.

Die Hilfte der Butter in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebeln darin glasig diinsten.

Mohre und Lauchzwiebeln dazugeben und einige Minuten mit noch leichtem Biss diinsten. Mit
Meersalz wiirzen.

Fiir die Quarknocken reichlich Salzwasser in einem Topf aufkochen.

Eischnee und unter die Quarkmischung heben. Mit einem in Wasser getauchten Essloffel aus der
Masse Nocken abstechen und im siedenden Salzwasser etwa 3 Minuten gar ziehen lassen.

Die restliche braune Butter mit den iibrigen Brotbréseln und den Krautern mischen.

Die Quarknocken mit einem Schaumléffel aus dem Kochwasser heben, abtropfen lassen.

Den Wildreis in ein Sieb abgieflen, mit kaltem Wasser abbrausen und abtropfen lassen.

Den Reis unter das Gemiise mischen. Die Briihe hinzufiigen und aufkochen. Die restliche Butter
in Stiickchen unterriihren.
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Die Quarknocken auf vorgewdrmte Teller verteilen, Brot-Kriuter- Brosel {iber die Nocken streu-
en. Den Wildreis-Gemiise-Mix und die abgetropfte Rote Bete dazu anrichten.

Martin Gehrlein am 15. Oktober 2020

Rastbrot mit Spinat und gebackenem Ei

Fiir 4 Personen

4 EL Butter 300 g Landbrot Salz

5 Eier 2 Schalotten 300 g Blattspinat
Pfeffer 1 Prise Cayennepfeffer 4 EL Mehl

4 EL Semmelbrésel 100 ml Rapsol 80 g Pecorino

In einer Pfanne 3 EL Butter erhitzen und leicht aufschdumen lassen.

Vom Brot pro Portion eine Scheibe, etwa 1 cm dick schneiden. Die Brotscheiben in der Pfanne
mit Butter von beiden Seiten anrdsten. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen und leicht salzen.
Fiir die Eier in einem Topf Wasser aufkochen. 4 Eier im kochenden Wasser 3 Minuten garen.
Inzwischen die Schalotten schilen und in feine Wiirfel schneiden.

Spinat verlesen, griindlich waschen und trocken schleudern. Vom Spinat die groben Stiele ent-
fernen.

Die Eier abgieflen, abschrecken und schélen.

In der Pfanne 1 EL Butter erhitzen. Die Zwiebelwiirfel darin andiinsten.

Den Spinat zufiigen und unter Wenden andiinsten, bis er ganz zusammengefallen ist. Mit Salz,
Pfeffer und Cayennepfeffer wiirzen. Spinat abtropfen lassen.

Ubriges Ei auf einem flachen Teller verquirlen. Mehl und Semmelbrosel jeweils auf weiteren Tel-
lern verteilen.

Die vorgegarten Eier zunéichst im Mehl, dann im Ei wenden. Zuletzt vorsichtig in den Semmel-
broseln wenden.

Rapsol in einer tiefen Pfanne erhitzen. Die Eier darin rundherum goldbraun und knusprig aus-
backen.

Das Brot, Spinat und gebackene Eier anrichten.

Den Pecorino in Spéne hobeln, iiberstreuen und alles servieren.

Ali Giingdrmiis am 16. November 2020
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Rote Bete-Ravioli mit winterlichem Blattsalat

Fiir 4 Personen
Fiir die Ravioli:

4 Rote Bete Knollen, gro3 Salz Rohrohrzucker

2 Schalotten 100 g Butter 1 Bund Estragon

1 Bio-Zitrone 400 g Ziegenquark 2 Eiweif3

1 Spritzer Walnussol Pfeffer

Fiir den Salat:

50 g Feldsalat 50 g Radicchio 1 Chicoréekolben

20 g Walniisse 1 rote Zwiebel 2 EL weifler Balsamico
1 TL Honig Salz Pfeffer

2 EL Olivenol 2 EL Walnussol

Rote Bete waschen, schélen und in 2 mm dicke Scheiben schneiden. Bete Scheiben in eine Schiissel
geben und mit etwas Salz und Zucker, locker vermischen und etwa 10 Minuten ziehen lassen.
Schalotten schélen und fein schneiden.

Ein Drittel der Butter in einer Pfanne erhitzen und die Schalotten darin goldgelb anschwitzen
und mit Salz wiirzen.

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

Die Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen und die Schale abreiben.

Den Quark mit den Schalotten, Estragon und Zitronenschale mischen und in einen Spritzbeutel
mit Lochtiille fiillen.

Fiir den Salat Feldsalat, Radicchio und Chicorée putzen, waschen und trockenschleudern.
Radicchio und Chicorée in Streifen schneiden und mit dem Feldsalat in einer Schiissel mischen.
Die Walniisse in einer Pfanne ohne Fett rosten.

Rote Zwiebel schilen, fein hacken und in ein Sieb geben. Mit kochend heiflem Wasser tibergiefien,
abtropfen lassen.

Die Rote Bete Scheiben aus der Schiissel nehmen, abtupfen und auf Kiichenpapier ausbreiten.
Das Eiweifl verquirlen und die Rote Bete Scheiben damit einstreichen. Auf jede Scheibe einen
Tupfer Quarkfiilllung geben und vorsichtig zusammenklappen.

Restliche Butter in einer Pfanne erwirmen, das Ol zugeben und die Ravioli darin vorsichtig
erwirmen. Mit Pfeffer bestreuen.

Fiir das Salatdressing in einer Schiissel Balsamico, Honig, Salz und Pfeffer miteinander verriihren.
Dann die Ole unterrithren und zum Schluss die blanchierten Zwiebelwiirfel dazugeben.

Die Blattsalate mit dem Dressing mischen, geréstete Walniisse grob hacken und iiberstreuen.
Salat auf Teller geben, die Ravioli darum anrichten. Restliche Fiillung dekorativ dazwischen
geben.

Andreas Schweiger am 10. Dezember 2020
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Rotkraut-Pastete mit Walnuss-Creme

Fiir 6 Personen
Fiir die Fiillung:
1 Bund Schnittlauch 1 Bund glatte Petersilie 1 Ei

1 Eigelb 200 g Creme-fraiche 600 g gegarter Rotkohl
2 Birnen 100 g Blauschimmelkise

zusétzlich:

Butter 30 g Butter 6 Strudelteigblétter

1 Eigelb

Fiir die Walnusscreme:

2 Eigelbe 1 EL scharfer Senf 200 ml Sonnenblumendl
50 ml Walnussol 6 Walnusskernhilften Salz

Pfeffer 1 Spritzer Zitronensaft

Schnittlauch und Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

FEi und Eigelb mit Creme fraiche vermischen, die Krauter und Rotkohl unterheben.

Eine Tarteform (26 cm Durchmesser) mit Butter ausfetten.

Restliche Butter in einem Topf schmelzen.

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

2/3 der Teigblitter auf einer Seite mit der geschmolzenen Butter diinn bepinseln, dann mit der
gebutterten Seite nach oben fiacherférmig in die Tarteform legen, so dass am Rand etwas Teig
tibersteht und die Form komplett ausgelegt ist. Die Rotkohlmasse einfiillen.

Die Birnen waschen, lings vierteln, das Kerngehéuse entfernen und nach Bedarf schélen.
Birnenviertel in diinne Spalten schneiden und kreisférmig auf der Rotkohlmasse auslegen.

Kise in kleine Stiicke zupfen und zwischen den Birnenspalten verteilen.

Mit den restlichen Strudelbliattern die Fiillung abdecken, die iiberhdngenden Teigréinder locker
dariiber schlagen.

Das Eigelb verquirlen und die Teigoberfliche damit bestreichen.

Im vorgeheizten Ofen die Pastete ca. 45 Minuten goldgelb backen.

In der Zwischenzeit fiir die Walnusscreme Eigelbe, Senf, Sonnenblumen- und Walnussol bereit-
stellen, damit sie alle Zimmertemperatur annehmen kénnen.

Die Walnusskerne in einer Pfanne ohne Fett rosten, abkiihlen lassen und grob hacken.

Fiir die Creme Eigelbe mit Senf, etwas Salz und Pfeffer in eine Schiissel geben und mit einem
Schneebesen verriihren.

Das Sonnenblumendl erst tropfenweise, dann in einem feinen Strahl unter stdndigem Riihren
mit dem Schneebesen zugeben. Dann das Walnussol in feinem Strahl unterriithren, bis die Masse
dick und glinzend geworden ist. Zuletzt Zitronensaft unterrithren und abschmecken. Dann die
gehackten Walnusskerne unterheben.

Die gebackene Rotkohl-Pastete in der Form etwas auskiihlen lassen, dann aus der Form nehmen.
Pastete aufschneiden und lauwarm servieren. Dazu als Dip die Walnusscreme reichen.

Sybille Schénberger am 21. Dezember 2020
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Salat mit dreierlei Bohnen mit Ei und Pfifferlingen

Fiir 4 Personen
1 kg dicke Bohnen in Schoten 400 g griine Bohnen 200 g Wachsbohnen

Salz 2 Schalotten 1 Knoblauchzehe
6 Stiele Bohnenkraut 2 Lauchzwiebeln 7 EL Olivenol

3 EL Weiflweinessig 2 EL Himbeeressig Pfeffer

1 Prise Zucker 400 g Pfifferlinge 1 EL Butter

2 Birnen brauner Zucker

AuBBerdem: 200 ml Weillweinessig 4 Eier, extrafrisch

Fiir den Bohnensalat die Bohnenkerne aus den Schoten 16sen. Die Kerne in kochendem Wasser
ca. 3 Minuten garen. Die Bohnenkerne abgiefien, gut abtropfen und etwas abkiihlen lassen. Dann
die Kerne aus den Héutchen driicken.

Die griinen Bohnen und Wachsbohnen putzen, waschen und abtropfen lassen.

Bohnen in kochendem Salzwasser etwa 78 Minuten garen.

In der Zwischenzeit Schalotten und Knoblauch schilen und fein wiirfeln.

Das Bohnenkraut abbrausen, trocken schiitteln und die Blattchen von den Sténgeln zupfen und
hacken.

Die Lauchzwiebeln waschen und in feine Rollchen schneiden.

In einer Pfanne 1 El Olivendl erhitzen, die Hélfte der Schalotten und Knoblauch darin anschwit-
zen.

Schalotten und Knoblauch mit Weilwein und Himbeeressig abloschen.

Die gekochten Bohnen abgieflen, gut abtropfen lassen und direkt mit in die Pfanne geben, eben-
falls die Bohnenkerne und die Hilfte der Lauchzwiebeln zugeben. Die Pfanne vom Herd ziehen,
alles mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wiirzen und 4 EL Ol dariiber gieBen.

Die Pilze putzen und evtl. halbieren.

In einer Pfanne das restliche Ol erhitzen, Pfifferlinge zugeben und anbraten.

Restliche Schalotten, Lauchwiebeln und Butter zugeben und mitanschwitzen. Mit Salz und Pfef-
fer wiirzen.

iir die Eier etwa 1 Liter Wasser und Essig in einem weiten Topf aufkochen, die Kochstelle auf
niedrigste Stufe zuriickschalten.

Die Eier einzeln in kleine Schélchen oder eine Suppenkelle aufschlagen. Mit einem Schneebesen
einen Strudel im Wasser erzeugen.

Fier dann rasch nach und nach in das heile Wasser gleiten lassen. Eier ca. 5 Minuten knapp
unter dem Siedepunkt (etwa 90 Grad) gar ziehen lassen.

Eine Schale mit gesalzenem, warmem Wasser bereit stellen. Die pochierten Eier mit einer
Schaumkelle aus dem Kochwasser heben und ins Salzwasser geben, kurz ziehen lassen. Nach
Belieben die abstehenden Eiweifiteile sauber abschneiden.

Die Birnen waschen, vierteln und das Kerngehéduse entfernen.

Die Birnenviertel mit den Schnittkanten kurz in braunen Zucker tauchen. Eine Pfanne erhitzen
und die Birnenviertel auf den Schnittkanten in die Pfanne setzen, kurz karamellisieren lassen.
Der Zucker soll nur karamellisieren, die Birnen sollen nicht weich gegart werden.

Lauwarmen Bohnensalat nochmals mit Salz und Pfeffer abschmecken. Salat auf Tellern verteilen,
die Birnenspalten anlegen und die gebratenen Pilze oben aufgeben. Je ein pochiertes Ei darauf
anrichten und servieren.

Martin Gehrlein am 10. August 2020
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Salat von Kraut und Riibben mit Ofen-Zwiebeln

Fiir 4 Personen

grobes Salz 6 kleine weifle Zwiebeln 3 rote Zwiebeln

100 ml Weiflweinessig  Salz Zucker

2 TL Senf 50 ml Apfelsaft 3 EL Apfelessig

80 ml Sonnenblumensl 20 ml Walnussoél Pfeffer

1 Pastinake 1/2 kleine Steckriibe (600 g) 10 Rosenkohl-Kopfchen
500 g junger Griinkohl 300 g Spitzkohl 3 Topinambur-Knollen
Butter 1 EL Honig 1 Knoblauchzehe

4 Scheiben Graubrot 1 Beet Gartenkresse

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Eine Auflaufform mit grobem Salz ausstreuen, die weiflen Zwiebeln darauf setzen.

Zwiebeln im heiflen Backofen etwa 30 Minuten garen, bis sie weich sind.

Waéhrenddessen die roten Zwiebeln schélen und in feine Ringe schneiden.

Weiflweinessig mit nahezu der gleichen Menge Wasser in einem Topf geben, die Mischung sollte
angenehm sauer schmecken, mit Salz und Zucker pikant abschmecken und aufkochen. Die Zwie-
belringe zugeben, den Topf vom Herd nehmen und die Zwiebelringe im Sud ziehen lassen.

Aus Senf, Apfelsaft, Apfelessig, Sonnenblumen- und Walnussél eine Vinaigrette rithren.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Pastinake und Steckriibe schélen abspiilen, abtropfen lassen und in schéne mundgerechte Stiicke
schneiden. Rosenkohl putzen, waschen und vierteln. Griinkohl putzen, griindlich waschen, tro-
cken schleudern und mundgerecht zerzupfen.

Reichlich Salzwasser in einem grofien Topf aufkochen.

Die vorbereiteten Knollen- und Kohlzutaten darin jeweils mit noch leichtem Biss blanchieren.
Dabei die knackigsten Gemiise mit ldngerer Garzeit zuerst in den Topf geben.

Die Gemiisesorten abtropfen lassen und noch warm mit etwas von der Vinaigrette vermischen,
ziehen lassen.

Spitzkohl putzen, abspiilen, abtropfen lassen und sehr fein schneiden. Spitzkohl, etwas Salz und
2 EL Vinaigrette mischen und kurz durchkneten. Ebenfalls ziehen lassen.

Topinambur schélen, in sehr feine Scheiben schneiden oder hobeln und mit der iibrigen Vinai-
grette marinieren.

Die gebackenen Zwiebeln aus dem Ofen nehmen, Schalen entfernen.

Etwas Butter in einer Pfanne erhitzen, die Zwiebeln darin anbraten. Honig iibertrdufeln und
durchschwenken. Zwiebeln salzen.

Vorbereitete und marinierte Gemiisezutaten nochmals wiirzen, abschmecken und auf einer Plat-
te zu einem Salat arrangieren.

Die eingelegten roten Zwiebelringe abtropfen lassen. Gebackene und rote Zwiebeln auf dem Salat
verteilen.

Etwas Butter in einer groflen Pfanne erhitzen. Knoblauch abziehen und andriicken.
Brotscheiben in der heiflen Butter rosten, die Knoblauchzehe mit ins Bratfett geben.

Dann die gertsteten Brotscheiben auf Kiichenpapier kurz abtropfen lassen.

Die Kresse vom Beet schneiden und iiber die Brote streuen. Das gerdstete Brot und Salat an-
richten.

Jacqueline Amirfallah am 11. November 2020
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Schmorgemiise-Ravioli in Tomaten-Consommé

Fiir 4 Personen
Fiir die Consommé:

2,5 kg Tomaten 1 Bund Basilikum 2 EL Gin

5 EL Weiflweinessig 2 EL Salz 1 EL Zucker

Fiir den Nudelteig:

250 g Weizenmehl 4 Figelb 1 Ei

1 TL Weiflweinessig 2 EL Olivenol Salz

Fiir die Fiillung:

1 Paprika 1 Zucchini 2 Tomaten

1 kleine Knoblauchzehe 12 schwarze Oliven 2 EL Olivendl
Salz 1 Zweig Thymian 1 Zweig Rosmarin

2 Sténgel Basilikum

Am Vortag fiir die Tomaten-Consommé die Tomaten waschen und vierteln, dabei die Stielan-
sétze entfernen.

Basilikum abbrausen, trocken schiitteln und die Bléittchen abzupfen.

Die Tomatenviertel mit Basilikum, Gin, Essig, Salz und Zucker in einen Mixer geben und kurz
anmixen.

FEin Sieb mit einem Passiertuch auslegen, iiber eine Schiissel hdngen.

Die leicht gemixten Tomaten hineingeben und iiber Nacht abtropfen lassen.

Fiir den Nudelteig das Mehl in eine Schiissel geben. Die Eigelbe mit dem Ei, dem Essig und der
Halfte vom Olivendl vermischen, mit 1 Prise Salz wiirzen.

Die Eiermischung zum Mehl geben und alles zu einem glatten, festen Teig kneten. Den Teig zu
einer Kugel formen und mit dem restlichen Ol einreiben, in eine Schiissel geben und abgedeckt
2 Stunden im Kiihlschrank ruhen lassen.

Fiir die Schmorgemiisefiillung Paprika und Zucchini waschen und putzen. Paprika entkernen.
Das Gemiise kleinschneiden. Tomaten waschen, den Strunk entfernen und Tomaten klein wiir-
feln.

Den Knoblauch abziehen und klein schneiden. Oliven fein hacken.

In einer Pfanne das Olivendl erhitzen und Knoblauch, Paprika und Zucchini darin anschwitzen,
wirzen.

Thymian und Rosmarin abbrausen, trocken schiitteln und mit in die Pfanne geben.

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

Zuletzt die gewiirfelten Tomaten und Basilikum unter das Gemiise mischen und kurz mitbraten,
Oliven untermischen.

Den Nudelteig auf einer bemehlten Arbeitsfliche 1-2 mm diinn ausrollen oder mit der Nudel-
maschine zwei diinne Bahnen ausrollen. Die Fiillung in einen Spritzbeutel mit groier Lochtiille
geben und im Abstand von 4 cm kleine Haufchen vom Schmorgemiise auf eine Teigbahn, bzw.
Teighilfte spritzen. Die zweite Teigbahn dariiberlegen und um die Fiillung herum andriicken.
Ravioli ausschneiden und die Rénder nochmal gut andriicken.

In einem groflen Topf reichlich Salzwasser aufkochen, die Ravioli hineingeben und etwa 1 Minute
kocheln lassen. Sobald die Ravioli an der Wasseroberfliche schwimmen, herausnehmen.

Die Tomaten-Consommé in vorgewérmte Teller verteilen, die Ravioli hineinlegen und nach Be-
lieben mit Basilikumbléttchen garnieren.

Andreas Schweiger am 02. Juli 2020
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Schwarzwurzeln in Kdase-SoBe mit Petersilien-Polenta

Fiir 4 Personen
Fiir die Schwarzwurzeln:

1 Spritzer Essig 800 g Schwarzwurzeln 1 Zwiebel

3 EL Butterschmalz Salz 100 g Parmesan

1/2 Bund Majoran 1/2 Bund Schnittlauch 200 g braune Champignons
1 TL Kartoffelstéirke 250 g Sahne Muskat

Fiir die Polenta:

1 Bund glatte Petersilie =~ 600 ml Milch Salz

Muskat 150 g Polentagrief3 2 EL Butter

Eine grofle Schiissel mit kaltem Wasser und einem Spritzer Essig bereitstellen.

Die Schwarzwurzeln schéilen und direkt in Essigwasser legen, dann in ca. 5 cm lange Stiicke
schneiden und wieder ins Essigwasser geben.

Die Zwiebel schilen und fein wiirfeln.

In einer groflen Pfanne 2 EL Butterschmalz erhitzen und die Zwiebeln darin anschwitzen.

Die Schwarzwurzeln zugeben, mit Salz wiirzen und bei kleiner Hitze garen.

Den Parmesan fein reiben.

Majoran abbrausen, trocken schiitteln und die Bldttchen abzupfen.

Den Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und feinschneiden.

Champignons putzen und vierteln.

In einer Pfanne 1 EL Butterschmalz erhitzen, Pilze darin anbraten und mit Salz wiirzen. Mit Kar-
toffelstarke abstauben, die Sahne dazugeben und aufkochen lassen. Mit Salz, Muskat, Schnitt-
lauch und Majoran-Blittchen abschmecken und die Schwarzwurzeln dazugeben.

Den geriebenen Kése zugeben und warten, bis der Kése schmilzt. Die Sauce darf nicht mehr
kochen, vorsichtig umriithren und die Sauce nochmal abschmecken.

Fiir die Polenta Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und die Bléitter abzupfen.

Die Petersilie und 100 ml Milch im Mixer sehr fein piirieren.

Die so griinlich gefarbte Milch zusammen restlicher Milch aufkochen, mit Salz und Muskat ab-
schmecken.

Die Polenta einriihren und unter stédndigem Riihren etwa 5 Minuten kécheln lassen.
Anschliefend Butter zugeben und nochmals abschmecken.

Zum Servieren die Polenta mittig auf den Teller geben und die Schwarzwurzel dariiber geben.

Jacqueline Amirfallah am 16. Dezember 2020
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Tomaten und Eier aus der Pfanne mit Weizenbrotchen

Fiir 4 Personen
Fiir die Brétchen:

250 g Weizenmehl (Type 405) 250 g Hartweizengrief3 10 g Salz

15 g Zucker 1 Péckchen Trockenhefe 150 ml lauwarmes Wasser
50 g fliissige Butter 150 g Vollmilchjoghurt (3,5%) 1 Ei

2 EL Milch 1 Prise Paprikapulver

Fiir die Tomaten-Ei Pfanne:

2 kg aromatische Tomaten 2 rote Zwiebeln Olivenol

Salz 1 Prise Zucker 8 Eier

Pfeffer

Fiir die Brotchen in einer groflen Schiissel das Mehl mit Hartweizengriel, Salz und Zucker ver-
mischen. Die Trockenhefe in lauwarmem Wasser auflésen und zum Mehl geben.

Anschlielend die fliissige Butter und den Joghurt dazugeben und alles zu einem glatten, ge-
schmeidigen Teig kneten. Gegebenenfalls noch etwas mehr Wasser zugeben, falls der Teig zu fest
ist.

Den Teig mit einem Tuch abdecken und ca. 2 Stunden gehen lassen.

Den gegangen Teig in 4 gleich grofle flache Kugeln teilen, auf ein Backblech verteilen und noch-
mals 15 Minuten gehen lassen.

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Kurz vor dem Backen das Ei mit etwas Milch verquirlen, das Paprikapulver einriihren und die
Brotchen damit bestreichen. Jetzt die Brotchen bei 180 Grad 10-12 Minuten backen bis die
Brotchen goldbraun sind.

Die Tomaten am Stielansatz einritzen, kurz in kochendem Wasser blanchieren, kalt abschrecken
und anschlielend die Haut abziehen. Dann Tomaten vierteln, den Strunk entfernen, Tomaten-
viertel halbieren.

Zwiebeln schilen und fein wiirfeln.

Olivendl in einer groflen tiefen Pfanne erhitzen. Die Zwiebelwiirfel darin glasig andiinsten.
Tomaten zugeben, unter gelegentlichem Wenden sacht schmoren, bis die Fliissigkeit fast ver-
dampft ist. Mit Salz und Zucker wiirzen.

Sobald die Tomatenfliissigkeit eingekocht ist, die Eier aufschlagen und zwischen die Tomaten
setzen.

Fier salzen und bei schwacher Hitze das Eiweif3 fast stocken lassen.

Die leicht gestockten Eier in der Pfanne vorsichtig rithren, die Eigelbe sollen noch ein wenig
weich sein. Pfeffer frisch dariiber mahlen.

Tomateneier anrichten und die Brétchen dazu servieren.

Jacqueline Amirfallah am 01. Juli 2020
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Tomaten-Krapfen mit Pfifferlingen und Joghurt-Dip

Fiir 4 Personen

1 mittelgrofle Zucchini Salz 2 Schalotten

1 Bund Schnittlauch 1 Bund glatte Petersilie 300 g Pfifferlinge

2 EL Olivenol Pfeffer 50 ml Gemdiisebriihe

2 EL weifler Balsamico 2 EL Traubenkernol 3 EL getrocknete Tomaten
80 g Pecorino (ital. Hartkése) 2 Eier 100 ml Rapsol

150 g griech. Joghurt (10%) 1 Msp. Cayennepfeffer =~ 1 TL Paprikapulver

Die Zucchini waschen und trocknen. Danach fein raspeln, salzen und 30 Minuten stehen lassen.
Die Schalotten schélen und fein wiirfeln.

Den Schnittlauch und Petersilie abbrausen und trocken schiitteln.

Von der Petersilie die Blédttchen abzupfen und fein schneiden, den Schnittlauch in feine Rollchen
schneiden.

Pfifferlinge mit Kiichenpapier oder einem Pinsel sdubern.

In einer Pfanne Olivendl erhitzen. Die Pilze mit den Schalotten darin anbraten, mit Salz und
Pfeffer wiirzen und kurz braten. Die Gemiisebriihe, Balsamico und das Traubenkernol dazuge-
ben. Dann die Pfanne zur Seite ziehen.

Die getrockneten Tomaten hacken und den Pecorino fein reiben.

Die Eier trennen und das Eiweifl zu Eischnee aufschlagen.

Die gesalzenen Zucchini ausdriicken und mit den Tomaten, den Eigelben und dem Pecorino ver-
mischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

FEischnee und Schnittlauchrollchen unterheben.

In einer groflen, tiefen Pfanne Rapsol erhitzen. Aus der Masse mit dem Essloffel kleine Krapfen
abstechen und ins heile Ol geben. Bei niedriger Temperatur von beiden Seiten vorsichtig anbra-
ten.

Fiir den Joghurtdip den Joghurt in einer Schiissel glattrithren, mit Salz, Cayennepfeffer und
Paprikapulver abschmecken.

Die marinierten Pfifferlinge und die Krapfen zusammen anrichten, mit der Petersilie bestreuen.
Den Joghurt-Dip dazu reichen.

Ali Giingdrmiis am 06. Juli 2020
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Tomaten-Tarte-Tatin

Fiir 6 Personen
Fiir den Belag:

2 Zwiebeln 1 Knoblauchzehe 3 EL Olivenol

1 EL Rohrzucker Salz 600 g kleine Tomaten
2 TL Balsamico 1 TL Worcestersofie 1 griine Chilischote
Pfeffer 4 Zweige Thymian 3 Zweige Rosmarin

3 Stangel Estragon 3 Sténgel Basilikum

Fiir den Teig:
240 g Dinkelmehl (Type 630) 1 TL Weinsteinbackpulver 1 Prise Salz

1 PriseRohrzucker 65 g Olivendl 85 ml heifles Wasser
Fiir den Salat:

250 g Blattsalate 1 Bund gemischte Kriuter 4 getrock. Ol-Tomaten
1/2 Bio-Zitrone 4 EL Rapsol 2 EL Weiflweinessig

1 TL Senf 1 Prise Salz 1 Prise Rohrzucker
Pfeffer

zusétzlich:

2 EL Pinienkerne 80 g Ziegenfrischkése-Taler 3 Sténgel Minze

3 Sténgel Basilikum

Eine auslaufsichere Tarteform (@ 2830 cm) bereitstellen.

Fiir den Belag Zwiebeln und Knoblauch schilen und in feine Scheiben schneiden.

In einer Pfanne 2/3 vom Olivendl erhitzen und die Zwiebeln und Knoblauch darin anbraten.
Zucker dariiber streuen und weiterbraten, bis die Zwiebeln karamellisiert sind.

Salzen und die Zwiebelmasse auf dem Boden der Tarteform gleichméBig verteilen.

Tomaten, waschen, abtrocknen, halbieren. Bei grofleren Tomaten den griinen Strunk entfernen.
In einer Pfanne das restliche Olivenol erhitzen und die Tomaten darin kurz scharf anbraten.
Balsamico, Worcestersofle dazugeben.

Chilischote nach Belieben entkernen und in feine Streifen schneiden. Chili unter die Tomaten
heben und ca. 10 Minuten bei kleiner Hitze ktcheln lassen. Vorsichtig umriihren.

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

In der Zwischenzeit fiir den Teig Mehl, gesiebtes Backpulver, Salz und Zucker in eine fest ver-
schliefbare Schiissel geben und griindlich mischen. Olivendl und heifles Wasser verquirlen, zu-
geben. Die Schiissel mit passendem Deckel fest verschlieBen und alles kriéftig schiitteln. Deckel
abnehmen und die entstandene Mischung mit den Fingern kurz zu einem Teig vermengen.
Thymian, Rosmarin, Estragon und Basilikum abbrausen, trocken schiitteln, die Bléattchen ab-
streifen und fein schneiden.

Die geschmorten Tomaten mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die gehackten Kréuter unterriih-
ren. Die Tomatenmasse soll nicht zu fliissig sein, eventuell noch etwas einkochen lassen. Die
gegarten Tomaten gleichméfig tiber die Zwiebeln geben.

Den Teig auf der leicht bemehlten Arbeitsfliche etwas grofier als die Form ausrollen und z. B.
mit Hilfe einer groflen Palette, Kuchenretter oder der Teigrolle iiber die Tomaten legen. Den
Teig innen am Rand nach unten umklappen und gut an den Formrand festdriicken.

Die Tarte auf der mittleren Schiene im vorgeheizten Ofen ca. 30 Minuten backen. Der Teig soll
goldbraun und knusprig sein.

Inzwischen Salat putzen, waschen und trocken schleudern. Kriuter abbrausen, trocken schiitteln
und die Bléatter abzupfen, Schnittlauch und getrocknete Tomaten klein schneiden.

Fiir das Dressing die Zitrone heifl abwaschen, abtrocken, etwas Schale abreiben und den Saft
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auspressen. Ol, Essig und Senf vermischen, mit Salz, einer Prise Zucker, Pfeffer, wenig Zitronen-
saft und -schale abschmecken.

Den Salat in einer Schiissel mit Krdutern, getrockneten Tomaten und dem Salatdressing vor-
sichtig mischen.

Tarte aus dem Ofen nehmen, kurz in der Form ruhen lassen, dann vorsichtig vom Formrand
16sen und auf eine grofie Platte stiirzen.

Die Pinienkerne in einer kleinen Pfanne trocken rosten.

Die Ziegenkéasetaler zerkriimeln und zusammen mit den Pinienkernen iiber die Tarte streuen. Mit
einigen Pfefferminz- und Basilikumbléttchen belegen und sofort servieren. Dazu den Blattsalat
reichen.

Christina Richon am 27. Juli 2020
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Tortelloni mit Pfifferlingen und Zitronen-Pesto

Fiir 4 Personen
Fiir die Tortelloni:

4 Eier 400 g Mehl (405) 25 ml Olivenol
Salz 500 g frische Pfifferlinge 2 Schalotten

100 g Bauchspeck 1/2 Bund Petersilie Weiflwein

Pfeffer 2 EL Mascarpone 1 Eigelb

2 EL Butter

Fiir das Zitronen-Pesto:

1 Bio-Zitrone 60 g Pinienkerne 1 Knoblauchzehe
120 g Parmesan 4 Sténgel Basilikum Salz
Zitronenpfeffer 1 Prise Zucker 80 ml Olivendl

Fiir den Nudelteig Eier, Mehl, Olivenol und eine Prise Salz in eine Riihrschiissel geben und mit
der Kiichenmaschine zu einem geschmeidigen Teig verkneten. Ist der Teig zu trocken, noch we-
nige Essloffel kaltes Wasser zugeben, ist er zu klebrig noch etwas mehr Mehl unterkneten. Den
Teig eine Stunde abgedeckt im Kiihlschrank ruhen lassen.

Die Pfifferlinge putzen und klein schneiden.

Die Schalotten schélen und in kleine Wiirfel schneiden. Den Speck ebenfalls klein wiirfeln.

Die Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

In einer Pfanne die Speckwiirfel auslassen bis sie knusprig sind. Dann aus der Pfanne auf ein
Kiichenpapier geben.

In der Pfanne, in der der Speck gebraten wurde, die Schalotten kurz anschwitzen, mit einem
Spritzer Weiflwein abléschen und nochmals einkochen lassen. Sobald der Weifiwein verkocht ist,
die Pfifferlinge zugeben und anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Pfifferlinge und Speck in eine Schiissel geben und auskiihlen lassen.

Eine Hilfe der ausgekiihlten Speck-Pfifferlinge zur Seite stellen. Fiir die Fiillung die restlichen
Speck-Pfifferlinge mit Mascarpone vermengen, Petersilie untermischen und abschmecken.

Den Nudelteig mit einer Nudelmaschine oder einem Nudelholz in sehr diinne Bahnen auf einer
bemehlten Fliache ausrollen. Aus dem Teig mit einem Ausstecher Kreise von ca. 8 cm Durch-
messer ausstechen. In die Mitte der Teigkreise je einen Teeltffel Fiillung geben, die Rénder mit
Figelb bestreichen. Teigkreise iiberklappen, Rénder andriicken und Tortelloni formen.

Einen Topf mit reichlich Salzwasser zum Kochen bringen und die gefalteten Tortelloni ca.

7 Minuten darin kochen, anschlieffend mit einer Schaumkelle aus dem Kochwasser heben.

Fiir das Pesto die Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen, die Schale diinn mit einem Sparschéler
schilen und den Saft auspressen.

Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten.

Den Knoblauch schilen. Parmesan fein reiben. Basilikum abbrausen, trocken schiitteln und die
Blatter abzupfen.

Zitronenschale, Zitronensaft, Parmesan, Pinienkerne, Knoblauch und Basilikum in einer Kii-
chenmaschine grob mixen. Salz, Zitronenpfeffer, Zucker und das Olivendl zugeben und nochmals
kurz mixen.

In einer Pfanne Butter schmelzen, die Tortelloni und zur Seite gestellte Speck-Pfifferlinge darin
schwenken, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Tortelloni und Pfifferlinge mit dem Zitronen-Pesto anrichten und servieren.

Antonina Biebrich am 24. August 2020
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Uberbackenes Sommer-Gemiise

Fiir 4 Personen
Fiir das Gemiise:

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

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

Fiir den Dip:

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

300 g Creme-fraiche Salz Pfeffer

Den Backofen auf 250 Grad Umluft vorheizen.

Ein grofies Backblech mit Backpapier belegen.

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

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

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

Basilikum abbrausen, trocken schiitteln und die Blitter abzupfen.

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

Thymian abbrausen, trocken schiitteln und die Blattchen abzupfen.

Den Mozzarella in Scheiben schneiden.

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

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

Diesen nach Packungsangabe in Salzwasser kochen.

Die Backofentemperatur auf 200 Grad Umluft herunterschalten.

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

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

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

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

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

Theresa Baumgértner am 13. Juli 2020
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Vegetarische Wirsingroulade mit Haselniissen

Fiir 4 Personen:

500 g Kartoffeln, mehlig Salz 12 frische Maronen

1 Wirsingkohl 80 g Butter Pfeffer

Muskatnuss 3 EL Haselnusskerne 1 Bund frischer Majoran
3 EL Butterschmalz 1 Zwiebel 200 g gegarte Maronen

gemahl. Kreuzkiimmel 500 ml Gemiisebrithe 100 ml Sahne
20 g kalte Butter

AuBlerdem:

Kiichengarn Speisestérke

Die Kartoffeln schiilen, waschen, in einen Topf geben und mit leicht gesalzenem Wasser bedeckt
aufkochen. Kartoffeln zugedeckt gar kochen.

Den Backofen auf 220 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die frischen Maronen in Schale an der flachen Seite mit einem spitzen Messer leicht einritzen.
Maronen und etwas Wasser in eine flache Auflaufform geben. Im heiflen Backofen etwa 10 Mi-
nuten rosten.

Den Wirsing putzen, ggf. d&uflere sehr grobe Bléitter entfernen.

Leicht gesalzenes Wasser in einem groflien Topf aufkochen. Den Kohlkopf vorsichtig hineingeben
und kurz kocheln lassen.

Kohl dann mit einer Schaumkelle aus dem Wasser heben, etwas abkiihlen lassen und die dufleren
Bléatter vorsichtig 16sen.

Den Vorgang wiederholen, bis etwa 12 schone, grofie Blatter abgelst sind. Die Blétter eventuell
zusétzlich nochmals kurz im kochenden Wasser blanchieren, bis sie formbar sind. Wirsingblatter
in reichlich kaltem Wasser abschrecken. Kohlblatter griindlich abtropfen lassen.

Den iibrigen Kohl fein schneiden.

In der Pfanne 23 EL Butter erhitzen, den fein geschnittenen Kohl darin andiinsten. Mit Salz,
Pfeffer und Muskat wiirzen und zugedeckt bei schwacher Hitze mit noch leichtem Biss diinsten.
Maronen aus dem Backofen nehmen, etwas abkiihlen lassen. Dann die Maronen schélen und grob
zerkleinern.

Die Haselniisse in einer Pfanne ohne zusitzliches Fett rosten, auf einen Teller geben und aus-
kiihlen lassen. Niisse hacken.

Den Majoran abbrausen, trocken schiitteln und die Blattchen abzupfen. Majoran hacken.

Die gegarten Kartoffeln abgieflen, ausdampfen lassen und durch eine Presse driicken.

Fiir die Fiillungsmasse ca. 1/3 der gepressten Kartoffeln mit dem gediinsteten Wirsing, gehack-
ten Maronen und Haselniissen mischen. Mit Salz und etwas Majoran wiirzen.

Die vorbereiteten Wirsingblatter auf einer Arbeitsfliche ausbreiten, dicke Blattrippen flach
schneiden. Je 2 Blétter leicht iiberlappend auslegen, die Fiillung auf den Bléttern verteilen.
Seiten der Wirsingbléitter etwas iiber die Fiillung klappen. Die Blitter fest zu Rouladen aufrol-
len. Mit Kiichengarn fixieren.

Butterschmalz in einem weiten Topf erhitzen. Die Rouladen darin bei mittlerer Hitze rundherum
goldbraun braten.

In der Zwischenzeit Zwiebel abziehen und fein wiirfeln.

Etwas Butter in einem Topf erhitzen. Die Zwiebelwiirfel darin andiinsten.

Gegarte Maronen zugeben. Mit Salz und Kreuzkiimmel wiirzen.

Gemiisebriihe angieflen, alles einmal aufkochen lassen.

Dann die Mischung abtropfen lassen, Briihe aufbewahren. Maronen in einen hohen Mixbecher
oder Mixer geben und fein piirieren, dabei nach und nach soviel Kochfliissigkeit untermixen,
dass ein feines Piiree entsteht.
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Die restlichen gepressten Kartoffeln unter das Maronenpiiree mischen, mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

Rouladen aus dem Topf heben und zugedeckt warm halten.

Den Bratensatz mit Sahne und iibriger Gemiisebriihe abléschen, aufkochen. Offen etwas einko-
chen lassen.

Die Sauce mit Salz, iibrigen Majoranblédttchen und Pfeffer wiirzen und abschmecken.

Die gut gekiihlte Butter in Stiickchen untermixen. Die Sauce nach Belieben mit etwas angeriihr-
ter Maisstirke binden.

Wirsingrollchen, Sauce und Kartoffel-Maronenpiiree anrichten

Jacqueline Amirfallah am 28. Oktober 2020

159



Warmer Reissalat mit Weilkraut, Mangold und Erdnusscreme

Fiir 4 Personen
Fiir den Reissalat:

200 g Basmatireis Salz 5 EL Reisessig

1 TL gerostetes Sesamol 150 g Weiflkohl 2 Mangoldblatter

10 Zuckerschoten 1 Bund Friihlingszwiebeln 1 rote Zwiebel

1 Zitronengrashalm 1 rote Chilischote 5 EL Sonnenblumendl
1 reife Mango 2 EL Erdnusskerne, geschélt

Fiir die Erdnusscreme:

4 EL Erdnusskerne, geschélt 2 rote Chilischoten 4 EL eingelegter Ingwer
1/4 Bund Koriander 1/2 Knoblauchzehe 4 EL Reisessig

2 TL gerostetes Sesamol 6 EL Honig 2 EL helle Sojasauce

4 EL Kokosmilch (Dose) Salz

Den Reis mit kaltem Wasser gut abspiilen und abtropfen lassen.

Gewaschen Reis in einen Topf mit reichlich Wasser geben, salzen und aufkochen, bei milder
Hitze garen. Anschlieflend abgieflen und abtropfen lassen.

Gegarten Reis in einer Schiissel mit Reisessig und Sesamol mischen und abkiihlen lassen.

Den Weilkohl putzen und den Strunk entfernen. Weilkohl in feine Streifen schnei-den.
Mangoldblatter waschen und trocken schiitteln, die Stiele abschneiden und in feine Streifen
schneiden. Die griinen Blédtter ebenfalls in Streifen schneiden.

Die Zuckerschoten putzen, waschen und in feine Streifen schneiden.

Die Friihlingszwiebeln putzen, waschen und in feine Ringe schneiden.

Die Zwiebel schiilen und in feine Streifen schneiden.

Vom Zitronengras die welken Auflenbldtter und die obere, trockene Hélfte entfernen, die untere
Halfte in sehr feine Ringe schneiden.

Die Chilischote ldngs halbieren, entkernen, waschen und in feine Wiirfel schneiden Das Sonnen-
blumendl in einer Pfanne erhitzen und den Kohl darin 2 Minuten anbraten.

Die Mangoldstiele dazugeben und 1 Minute mitbraten. Dann Zuckerschoten, Friithlingszwiebeln,
Zwiebeln, Zitronengras und Chili hinzufiigen und alles 1 weitere Minute braten. Mit Salz wiirzen
und das warme Gemiise mit dem Reis mischen.

Die Mango schilen, das Fruchtfleisch auf den flachen Seiten vom Stein schneiden und fein wiir-
feln. Die Mango mit den Erdniissen unter den Reissalat mischen Fiir die Erdnusscreme die
Erdniisse in einer Pfanne ohne Fett goldbraun rosten.

Die Chilischoten ldngs halbieren, entkernen, waschen und grob schneiden. Den Ingwer abtropfen
lassen und ebenfalls grob schneiden. Den Koriander waschen, trocken schiitteln und die Blatter
abzupfen. Den Knoblauch schéilen und in feine Wiirfel schneiden Erdniisse, Chili, Ingwer, Kori-
ander und Knoblauch mit Reisessig, Sesamol, Honig, Sojasauce und Kokosmilch in einen hohen
Riithrbecher geben und mit dem Stabmixer fein piirieren.

Die Erdnusscreme mit Salz abschmecken und zum Reissalat servieren.

Andreas Schweiger am 10. September 2020

160



Wiirziger Kiirbisauflauf mit gebratenen Salatherzen

Fiir 4 Personen:
Fiir den Auflauf:
1 Hokkaido-Kiirbis (ca. 1 kg) 250 g rote Spitzpaprika 1 rote Chilischote

2 Knoblauchzehen 1 Bund glatte Petersilie 1 Zweig Rosmarin
Salz Pfeffer 2 EL Olivenol

2 Fier 150 ml Milch 100 g Bergkise
Fiir den Salat:

4 Salatherzen 1 EL Zucker 2 EL Olivenol

1 EL Apfelessig 30 ml Orangensaft 2 EL Kiirbiskernol
Salz Pfeffer

Den Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Den Kiirbis waschen, trockenreiben und vierteln.

Die Kerne sowie das faserige Innere mit einem scharfkantigen Essloffel herausschaben.

Die Kiirbisviertel nach Belieben mit einem scharfen Kiichenmesser schilen. Fruchtfleisch in etwa
1 cm grofle Wiirfel schneiden.

Die Paprika halbieren, Stielansatz, Samen und die weiflen Scheidewénde entfernen.

Das Paprika-Fruchtfleisch waschen, abtropfen lassen und in kleine Stiicke schneiden.

Die Chilischote ldangs halbieren, Stielansatz, Samen und Scheidewinde entfernen. Das Frucht-
fleisch waschen, abtropfen lassen und fein hacken.

Die Knoblauchzehen schilen und hacken.

Petersilie und Rosamarin abbrausen, trocken schiitteln, Blédttchen abzupfen und Nadeln abstrei-
fen und fein schneiden.

Kiirbiswiirfel, Paprika, Chili, Knoblauch und Kré&uter in eine Schiissel geben. Mit Salz, Pfeffer
wiirzen, Olivenol zugeben und griindlich vermischen.

Eine grofie Auflaufform mit etwas Olivendl ausfetten.

Fier mit der Milch verquirlen, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Kise fein reiben.

Kiirbis-Mischung in der Form verteilen, die Eiermilch dariiber gieflen, gleichméfig mit dem Kése
bestreuen.

Die Form in den heiflen Backofen schieben und den Auflauf etwa 45 Minuten backen.

Von den Salatherzen braune Auflenbldtter vorsichtig abnehmen und den Salat der Liange nach
halbieren. Salathélften waschen und abtropfen lassen.

In einer Pfanne den Zucker leicht karamellisieren lassen. Das Olivendl dazugeben und die halben
Salatherzen mit der Schnittfliche nach unten in die Pfanne legen. Bei mittlerer Hitze den Salat
langsam anbraten bis die untere Seite eine leichte Braunung aufweist, die obere Seite des Salat
bleibt oben noch schon frisch und knackig.

Mit Apfelessig und Orangensaft abloschen und die Fliissigkeit 16ffelweise immer wieder iiber den
Salat traufeln. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und zur Seite stellen.

Die Form aus dem Backofen nehmen, auf ein Gitterrost setzen und den Auflauf etwas abkiihlen
lassen.

Auflauf portionieren, auf Teller verteilen. Salatherzen dazu geben und mit Kiirbiskerndl betrau-
feln.

Rainer Klutsch am 22. Oktober 2020
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Zucchini-Polenta-Strudel mit Tomaten-Mango-Salat

Fiir 4 Personen
Fiir den Strudel:

1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian 1 Knoblauchzehe

300 ml Milch Salz 100 g Instant-Polentagrief3
50 g Pinienkerne 4 getrock. Tomaten 50 g Parmesan (Stiick)

5 Eigelbe 150 g fliissige Butter 1 Zucchini

4 EL Olivenol 6 Blétter Strudelteig) 1 Ei

Fiir den Tomaten-Mango-Salat:

1 reife Mango 8 Kirschtomaten 60 g getrock. Tomaten

4 Basilikumblétter 4 Friihlingszwiebeln 1/2 Bio-Zitrone

Salz

Fiir die Polentafiillung Rosmarin und Thymian abbrausen und trocknen schiitteln, den Knob-
lauch ungeschélt andriicken.

Milch mit den Kriuterzweigen und Knoblauch in einen Topf geben, eine Prise Salz hinzufiigen
und einmal aufkochen, dann den Topf vom Herd nehmen, alles 5 Minuten ziehen lassen.
Anschlielend die Krauterzweige und Knoblauch entfernen und die Milch nochmals aufkochen.
Den Polentagriefi unter Riihren einstreuen, kurz aufkochen und bei schwacher Hitze 5 Minuten
quellen lassen.

Die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten. Die getrockneten Tomaten in feine Wiirfel
schneiden. Den Parmesan reiben.

Die gequollene Polenta in die Kiichenmaschine oder eine Schiissel geben. Die Eigelbe und 2/3
der fliissigen Butter abwechselnd nach und nach unterriihren.

Dann Pinienkerne, getrocknete Tomaten und Parmesan unterheben, alles mit Salz abschmecken.
Die Polentamasse halbieren, jeweils auf einer Lage Frischhaltefolie verteilen und zu einer langli-
chen Rolle formen, dabei in die Folie einwickeln. Dann die Rollen jeweils fest in ein Geschirrtuch
einwickeln und 1 Stunde kiihl stellen.

Die Zucchini putzen, waschen und in 3 mm diinne Scheiben schneiden.

Das Olivendl in zwei groflen Pfannen erhitzen und die Zucchinischeiben darin bei mittlerer Hitze
von beiden Seiten anbraten. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen und mit Salz wiirzen.

Den Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen.

Jeweils 3 Blatter Strudelteig aufeinanderlegen, dabei jede Schicht mit restlicher fliissiger Butter
bestreichen. Zucchinischeiben mittig auf den obersten Strudelteigschichten verteilen.

Die 2 Polentarollen auswickeln und jeweils auf die Zucchinischicht legen.

Das Ei trennen. Die Teigrander mit dem Eiweifl bestreichen, Seitenrdnder zur Mitte iiber die
Fiillung klappen. Den Teig von der Léngsseite zu Strudel aufrollen.

Strudel auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen und im Ofen auf der mittleren Schiene
zunéchst etwa 8 Minuten backen.

Das Eigelb verquirlen, die Strudel damit bestreichen und weitere etwa 15 Minuten im Ofen gold-
braun fertig backen.

Fiir den Tomaten-Mango-Salat die Mango schélen, das Fruchtfleisch auf den flachen Seiten vom
Stein schneiden, dann fein wiirfeln. Die Kirschtomaten waschen, vierteln und nach Belieben
entkernen. Die getrockneten Tomaten in feine Wiirfel schneiden, Basilikumblétter abbrausen,
trocken schiitteln und in feine Streifen schneiden. Die Friihlingszwiebeln putzen, waschen und
in feine Ringe schneiden. Alles in eine Schiissel geben.

Die Zitrone heil abwaschen, abtrocknen, etwas Schale abreiben und den Saft auspressen. Zi-
tronensaft iiber die Salatzutaten traufeln, Zitronenabrieb untermischen und den Salat mit Salz
abschmecken.
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Zucchini-Polenta-Strudel mit einem Messer mit Wellenschliff in Stiicke schneiden und mit dem
Tomaten-Mango-Salat anrichten.

Andreas Schweiger am 03. September 2020
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Verschiedenes
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Brioche-Brotchen

Fiir 4 Personen

2 EL brauner Zucker 3 EL Milch 200 ml Wasser

20 g frische Hefe 500 g Dinkelmehl (630) 80 g weiche Butter
1 Ei 1 TL Salz Dinkelmehl

1 Eigelb 2 EL Sahne

Fiir die Brotchen Zucker, Milch und lauwarmes Wasser in einer Schiissel verrithren, die Hefe
darin auflésen. Mehl und Butter dazugeben und alles mit den Hinden verriihren.

Das Ei leicht verquirlen, mit dem Salz zum Teig geben und alles mit den Hénden (oder den
Knethakenden eines Handriihrgerits bzw. der Kiichenmaschine) ca. 8 Minuten gut verkneten.
Die Teigkugel in eine grofle Schiissel geben, mit etwas Mehl bestduben, abdecken und bei Zim-
mertemperatur etwa 1 Stunde gehen lassen.

Dann aus dem Teig 8 Brotchen formen. Diese auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech legen,
mit etwas Mehl bestduben, mit einem Geschirrtuch abdecken und weitere 10 Minuten gehen
lassen.

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

Figelb und Sahne verquirlen. Die Brotchen damit bestreichen und im vorgeheizten Ofen auf der
mittleren Schiene etwa 15 Minuten goldbraun backen.

Tarik Rose am 25. September 2020

Gebrannte Mandeln

100 ml Wasser 180 g Zucker 1/2 Vanilleschote
1 Prise Zimt 200 g Mandelkerne, ungeschélt

Wasser und Zucker in einen Topf geben.

Vanilleschote léngs halbieren, das Mark herausstreichen. Vanillemark und Zimt mit in den Topf
geben und alles kurz aufkochen.

Die Mandeln mit in den Topf geben und weiterkochen, bis das Wasser verdunstet ist, dabei
immer wieder umriihren.

Dann bei mittlerer Hitze den Zucker, der sich um die Mandeln gelegt hat, vollsténdig karamel-
lisieren und die Mandeln mit einer gleichméfigen Schicht iiberzieht.

Die Mandeln auf ein Stiick Backpapier geben und mit 2 Gabeln voneinander trennen. Vorsichtig
alles ist sehr heifl! Die Mandeln auf dem Backpapier auskiihlen lassen, dann geniefen.

Soren Anders am 11. Dezember 2020
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Hirsch-Gulasch mit Apfeln und Lebkuchen-Semmelknédel

Fiir 4 Personen
Fiir das Gulasch:

3 rote Zwiebeln 2 Apfel 3 Zweige Rosmarin
800 g Hirschfleisch Salz Zimt

Kreuzkiimmel 2 EL Butterschmalz 40 ml Johannisbeersaft
1 1 Wildbriihe 1 EL Speisestérke

Fiir die Semmelkndédel:

1 Zwiebel 50 g Speck 3 Zweige Majoran

6 Brotchen vom Vortag 100 g Butter 300 ml Milch

Salz Muskat 3 Eier

200 g Lebkuchen

Zusitzlich:

200 g Rosenkohl Salz 2 Apfel

3 EL Butter 2 EL Zucker 2 EL Pistazien, gehackt

Fiir das Gulasch Zwiebeln schilen und grob wiirfeln. Apfel waschen, schilen, vierteln, das Kern-
gehiuse entfernen und Apfel grob wiirfeln. Rosmarin abbrausen und trocken schiitteln.

Das Fleisch in 4 cm grole Wiirfel schneiden und mit Salz, Zimt und Kreuzkiimmel wiirzen und
im heiflen Butterschmalz scharf anbraten.

Grob gewiirfelte Zwiebeln und die Apfelwiirfel dazu geben und mit anbraten.

Dann den Rosmarin dazugeben und mit Rotwein oder Johannisbeersaft abléschen. Soviel Briihe
angieflen, dass das Gargut knapp zur Hilfte mit Fliissigkeit bedeckt ist. Gulasch zugedeckt ca.
1 Stunde sacht schmoren, bis das Fleisch weich ist. Dabei immer wieder umriihren und etwas
Fliissigkeit ergéanzen.

Fiir die Knédel die Zwiebel schiilen und fein wiirfeln.

Den Speck fein wiirfeln. Speck und Zwiebel in einer Pfanne anschwitzen.

Majoran abbrausen, trocken schiitteln und die Blattchen abzupfen. Majoran unter die Speck-
zwiebeln mischen.

Die Brotchen in Wiirfel schneiden. In einer Pfanne 1/3 der Butter erhitzen und die Halfte der
Brotwiirfel darin goldbraun braten.

Die Milch in einem Topf erwdrmen und mit Salz und Muskat abschmecken. Die Eier verquirlen.
Alle Brotwiirfel (ungerdstet und gerdstet) in eine Schiissel geben. Fie Milch, Eier und Speck-
zwiebeln und dazu geben und alles gut miteinander vermischen.

Lebkuchen in kleine Wiirfel schneiden und unter die Brotchenmasse heben. Alles zusammen ca.
15 Minuten ziehen lassen.

Den Rosenkohl putzen, vierteln oder achteln. In einem Topf mit kochendem Salzwasser den Ro-
senkohl knackig blanchieren, herausnehmen und abtropfen lassen.

Fiir die Knodel in einem breiten Topf Salzwasser zum Kochen bringen.

Aus der Knodelmasse Knodel (Grofle nach Belieben) formen und im siedenden Salzwasser ca.
15 Minuten gar ziehen lassen.

Stérke mit 1 EL Wasser vermischen. Weich gekochte Fleischwiirfel aus dem Fond nehmen, den
Saucenansatz durch ein Sieb geben. Die Sauce abschmecken, mit der angeriihrten Stérke binden
und etwas kocheln lassen. Die Fleischwiirfel wieder zugeben.

Die restlichen Apfel waschen, schilen, vierteln, das Kerngehiuse entfernen und in Spalten schnei-
den.

In einer Pfanne die Hilfte der Butter erhitzen, die Apfelspalten zugeben, mit Zucker bestreuen
und goldgelb karamellisieren. Rosenkohl zugeben und warm schwenken.
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In einer Pfanne die restliche Butter braunen, die Pistazien zugeben.

Gulasch, Knédel und Rosenkohl-Apfel auf den Teller bringen, die Knédel mit der Pistazienbutter
betrédufeln.

Tipp:

Gulasch und Semmelknddel kénnen am Abend vorher fertig gestellt werden und am néchsten
Tag wunderbar erwidrmt werden. Fiir die Knodel dazu 2 EL Butter und etwa 1 cm hoch Was-
ser in den Topf geben. Semmelknddel hineingeben und ca. 15 Minuten bei aufgelegtem Deckel
erwarmen.

Jacqueline Amirfallah am 23. Dezember 2020

Reh-Schnitzel mit Quitten und Pistazien-Creme

Fiir 4 Personen
Fiir Quitten, Schnitzel:

2 reife Quitten 1 EL Zitronensaft 3 EL Zucker

2 Gewiirznelken 1 Lorbeerblatt 1 Zimtstange

200 ml Weiflwein 300 ml Apfelsaft 8 Rehschnitzel a 80 g
2 EL Pflanzenol Salz, Pfeffer 5 EL Mehl

Fiir das Pistazien-Creme:

80 g Weifibrot 300 ml Milch 150 g Pistazienkerne
2 Knoblauchzehen 6 Zweige Thymian Salz, Pfeffer

Von den Quitten zunéchst den Flaum mit einem Geschirrtuch griindlich abreiben. Die Quitten
schilen, vierteln, entkernen und in schmale Scheiben schneiden. Sofort mit dem Zitronensaft
mischen.

Den Zucker in einem Topf goldgelb karamellisieren, die Quittenstiicke, Gewiirznelken, Lorbeer-
blatt und Zimtstange zugeben, unterrithren und Wein und Apfelsaft angieflen. Bei mittlerer
Hitze 15-20 Minuten leicht kécheln lassen.

Den Backofen auf 190 Grad Umluft vorheizen.

Fiir die Creme das Brot in ca. 1 cm grofle Stiicke reiflien. Diese auf ein Backblech geben und im
vorgeheizten Ofen etwa 7 Minuten goldbraun rdsten.

Anschlieflend die gerdsteten Brotstiicke in eine Schiissel geben und die Milch dariiber giefien,
etwas ziehen lassen. Dann die Brotstiicke ausdriicken und sowohl Milch als auch das eingeweichte
Brot beiseite stellen.

Pistazien in der Pfanne ohne Fett rosten. Knoblauch schilen und grob schneiden.

Thymian abbrausen, trocken schiitteln und die Blattchen abstreifen.

Das weiche Brot zusammen mit den Pistazien, den Knoblauchzehen, den Thymianbléttchen,
Salz und Pfeffer mit einem Piirierstab glattriihren.

Nach und nach soviel Milch untermixen, bis eine sdmige Creme entsteht.

Die Rehschnitzel waschen, trocken tupfen, mit einem Plattier-Eisen zwischen 2 Lagen Frischhal-
tefolie oder einem Tuch flachklopfen.

In einer Pfanne das Ol erhitzen, die Rehschnitzel mit Salz und Pfeffer wiirzen, in Mehl wenden,
gut abklopfen und im heifien Ol von beiden Seiten goldbraun braten.

Die Schnitzel und Quitten auf vorgewdrmten Tellern anrichten. Die Pistazien-Creme dazu ser-
vieren.

Soren Anders am 11. September 2020

169



Wild-Pfanne mit Preiselbeeren und Nuss-Spadtzle

Fiir 4 Personen
Fiir die Haselnuss-Spitzle:

250 g Mehl (405) 5 Eier (M) Salz

2 EL Butter 25 g gemahl. Haselnusskerne

Fiir die Fleischpfanne:

600 g Wildfleisch Salz 1 Zwiebel

200 g gemischte Speisepilze 1 Zweig Rosmarin 2 EL Butterschmalz
2 Wacholderbeeren 1 Lorbeerblatt 1 TL Mehl (405)

80 ml trockener Rotwein 150 g Sahne 2 EL Preiselbeeren
1 EL scharfer Senf Pfeffer

Fiir die Spétzle das Mehl in eine Riihrschiissel geben, eine Mulde in die Mitte driicken.

FEier und 1 TL Salz verquirlen, in die Mulde gieflen. Mit einem Kochl6ffel griindlich vermischen
und durchschlagen, bis der Teig glatt und leicht blasig ist. Zugedeckt etwa 10 Minuten ruhen
lassen.

Fiir die Fleischpfanne das Fleisch kalt abbrausen, griindlich trocken tupfen und in etwa 1,5 cm
grofle Wiirfel schneiden. Fleisch mit etwas Salz wiirzen.

Zwiebel schilen und wiirfeln. Pilze putzen und Stiicke schneiden. Rosmarin abbrausen und tro-
cken schiitteln.

Butterschmalz in einer grolen Pfanne erhitzen, das Fleisch darin portionsweise scharf anbraten.
Zugedeckt beiseite stellen.

Zwiebeln und Pilze im Bratfett unter Wenden kréftig anbraten. Rosmarin, Wacholderbeeren und
Lorbeer zugeben. Das Mehl iiberstduben und kurz mit anschwitzen.

Rotwein unter Riihren angieflen und etwas einkocheln lassen.

Die Sahne zugieflen und alles 12 Minuten kocheln lassen.

Inzwischen reichlich Wasser in einem grofien Topf zugedeckt aufkochen.

Die Gewiirze aus dem Saucenfond entfernen, Preiselbeeren und Senf zugeben und alles glatt
verrithren. Die Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Fleisch zugeben, einige Minuten in
der Sauce ziehen, dabei aber nicht mehr kécheln lassen.

Das Wasser fiir die Spétzle kriftig salzen. Spétzleteig portionsweise durch eine Spétzlepresse
oder iiber einen Spétzlehobel ins kochende Wasser geben.

Aufkochen, durchriihren und die Spétzle mit einer Schaumkelle aus dem Topf heben, kurz ab-
tropfen lassen.

Die Butter in einer grofien Pfanne erhitzen und aufschdumen lassen. Haselniisse einstreuen und
kurz anrosten. Die tropfnassen Spétzle darin kurz schwenken. Mit Salz wiirzen.

Die Fleischpfanne nochmals abschmecken, mit Haselnuss-Spiétzle anrichten und servieren.

Christian Henze am 12. November 2020
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Bratapfel mit gebratener Blutwurst, Kartoffel-Piiree

Fiir 4 Personen
Fiir die Bratépfel:

2 rote Zwiebeln 3 EL Butterschmalz 60 g Wei}- oder Graubrot
4 siuerl. Apfel, mittelgroB 3 Zweige Thymian 60 g Camembert

50 g Doppelrahm-Frischkise Salz Pfeffer

2 EL Butter

Fiir das Kartoffelpiiree:

600 g Kartoffeln, mehligk. Salz 200 ml Milch

80 g Butter 1 PriseMuskat

Fiir die Blutwurst:

350 g Blutwurst, gerduchert 3 EL Mehl 2 EL Butterschmalz

Fiir die Bratédpfel die Zwiebeln schélen, fein schneiden.

In einer Pfanne etwas Butterschmalz erhitzen und die Zwiebeln darin goldbraun résten.

Das Brot in 5 mm grofie Wiirfel schneiden.

In einer Pfanne restliches Butterschmalz erhitzen und die Brotwiirfel darin knusprig rosten.
Fiir das Kartoffelpiiree die Kartoffeln schélen und in Salzwasser weichkochen.

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Apfel abbrausen, trockenreiben und jeweils einen Deckel abschneiden. Die Kerngehéuse grofiziigig
ausstechen oder schneiden, dabei die Béden nicht mit durchstechen.

Thymian abbrausen, trocken schiitteln und die Blattchen abstreifen.

Den Camembert fein wiirfeln und mit Frischkése, Thymian, Zwiebeln und Brotwiirfeln mischen,
mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Apfel in eine Auflaufform setzen, mit der Kiise-Brot-Mischung fiillen. Die Butter schmelzen,
die Apfel damit bestreichen.

Die Apfel auf der mittleren Schiene ca. 20 Minuten im vorgeheizten Ofen garen.

Gekochte Kartoffeln abgieflen und noch heifl durch eine Kartoffelpresse driicken.

Milch in einem Topf erwérmen. Die Butter schmelzen und bréunen.

Milch zu den Kartoffeln geben und gut verrithren. Braune Butter untermischen und das Piiree
mit Salz und Muskat abschmecken, warm stellen.

Die Blutwurst ggf. aus der Hiille 16sen, in ca. 2 cm dicke Scheiben schneiden und mit Mehl
bestduben.

In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen, die Blutwurststiicke darin von beiden Seiten kriftig
anrosten. Anschliefend auf Kiichenpapier kurz abtropfen lassen.

Die Bratdpfel mit dem Kartoffelpiiree und der Blutwurst servieren.

Soren Anders am 06. November 2020
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Calzone mit Salami

Fiir 4 Personen

Fiir den Teig:

425 g Weizenmehl (550) 75 g Hartweizengrief3 20 g frische Hefe
250 ml Wasser, sehr kalt 2 EL Olivenol 1 TL Salz
Olivenol Mehl

Fiir die Tomatensauce:

600 g Tomaten 1 kleine Zwiebel 2 Knoblauchzehen
2 EL Olivenol 1 Zweig Rosmarin 2 Zweige Thymian
Salz etwa Pfeffer

Fiir den Belag:

300 g Mozzarella 100 g Salami (feine Scheiben) 1 Bund Basilikum

80 g italienischer Hartkése

Fiir den Pizzateig Mehl, Hartweizengrie8, Hefe, Wasser, Olivensl und Salz in die Riihrschiissel
der Kiichenmaschine geben und mit Knethaken 10 Minuten bei niedrigster Stufe, dann weitere
5 Minuten auf hoher Stufe kneten. Sobald sich der Teig gut vom Schiisselrand 16st und einen
leichten, matten Glanz hat, ist er fertig.

Den Teig zu einer Kugel formen, zuriick in die Schiissel geben, mit einem sauberen Geschirrtuch
abdecken und 1 Stunde ruhen lassen.

Fiir die Tomatensauce die Tomaten am Stielansatz einritzen, kurz im heilen Wasser blanchieren
und anschlieffend héuten. Die Tomaten vierteln, den Strunk entfernen, nach Belieben die Kerne
ausstreichen.

Zwiebel und Knoblauch schélen, fein schneiden und in einem Topf mit Olivendl anschwitzen, die
Tomaten zugeben und aufkochen.

Thymian und Rosmarin abbrausen, trocken schiitteln und zu den Tomaten geben, mit Salz und
Pfeffer wiirzen und alles ca. 45 Minuten ganz leicht kécheln lassen.

Dann die Kriauterzweige entfernen und die Tomatensauce mit einem Piirierstab grob mixen.
Den Backofen auf 220 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Den Teig in vier Portionen teilen. Teigstiicke nacheinander rund ausrollen und auf ein mit Oli-
vendl ausgepinseltes Backblech legen.

Jeden Teigkreis zur Hilfte mit etwas Tomatensauce bestreichen. Mozzarella in Stiicke zupfen
und auf der Tomatensauce verteilen, ebenfalls die Salami.

Basilikum abbrausen, trocken schiitteln, die Blattchen abzupfen und ebenfalls auf die Teigkreise
geben.

Vorsichtig die unbelegte Teigseite iiber die Fiillung klappen, sodass pro Blech zwei Halbkreise
entstehen, Rénder gut festdriicken.

Den Rest der Tomatensauce auf der Calzone verteilen. Den Kése reiben und dariiber streuen.
Die Bleche nacheinander in den heiflen Ofen schieben. Calzone jeweils ca. 15 Minuten goldbraun
und knusprig backen.

Soren Anders am 28. August 2020
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Flammkuchen und Bratwiirste

Fiir 4 Personen
Fiir den Teig:

20 g Hefe 2 EL Wasser, lauwarm 250 g Mehl

100 ml Buttermilch 2 EL Olivenol 1 Prise Zucker

1 TL Salz

Fiir den Belag:

4 Schalotten 100 g durchw. gerduch. Speck 1 Bund Schnittlauch

150 g Creme fraiche Pfeffer

Fiir die Bratwiirste:

2 Zwiebeln 3 EL Pflanzenol 4 Thiiringer Rostbratwiirste
4 Brotchen Senf

Fiir den Teig die Hefe in einer Tasse mit lauwarmem Wasser auflsen.

Das Mehl in eine Riihrschiissel geben, eine Mulde eindriicken und die geloste Hefe angiefien.
Etwas Mehl vom Schiisselrand dariiber geben. Buttermilch, Olivendl, 1 Prise Zucker und Salz
zufiigen und alles zu einem glatten, geschmeidigen Teig verkneten. Den Teig in der Schiissel
abgedeckt bei Zimmertemperatur 1 Stunde gehen lassen.

Den gegangenen Teig nochmals durchkneten und in 4 gleich grofie Stiicke teilen und diese abge-
deckt nochmals 30 Minuten ruhen lassen.

Den Backofen (wenn méglich mit Backstein) auf 250 Grad Ober- und Unterhitze 20 Minuten
vorheizen.

Fiir den Belag Schalotten schélen und in feine Ringe schneiden. Speck fein wiirfeln. Schnittlauch
abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Die Teigstiicke nach und nach auf der bemehlten Arbeitsfliche zu diinnen Teigkreisen ausrollen.
Dann einen Teigfladen auf einen bemehlten Holzschieber ziehen. (Wer keinen Backstein hat, gibt
den Teig auf einen leicht bemehlten Bogen Backpapier, das Backblech sollte bereits im vorge-
wérmten Ofen sein).

Jeden ausgerollten Teigfladen mit etwa 3 EL Creme fraiche bestreichen. Jeweils einige Speck-
wiirfel und Schalotten darauf verteilen. Mit Pfeffer wiirzen.

Tipp: Anstatt Speck kann man auch klein gewiirfelte Champignons verwenden.

Den Fladen auf den heiflen Backstein schieben und ca. 6 Minuten knusprig backen.

In der Zwischenzeit die weiteren Teigstiicke ausrollen und belegen. Nach und nach backen.
Gebackenen Flammkuchen mit dem Schieber aus dem Ofen holen, mit Schnittlauch bestreuen,
in Stiicke schneiden und sofort servieren.

Fiir die Bratwiirste die Zwiebeln schélen, halbieren und in feine Scheiben schneiden.

In einer Pfanne die Hilfte des Ols erhitzen und die Zwiebeln darin bei mittlerer Hitze goldgelb
diinsten.

Restliches Ol erhitzen und die Bratwiirste darin bei mittlerer Hitze von allen Seiten braten und
garen.

Die Brotchen aufschneiden. Nach Belieben etwas Senf auf eine Brotchenhilfte streichen. Ge-
diinstete Zwiebeln darauf verteilen, Bratwurst darauf geben und mit der oberen Brétchenhéalfte
belegt anrichten.

Soéren Anders am 11. Dezember 2020
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Kartoffel-Eintopf mit Wiirstchen

Fiir 4 Personen
Fiir den Fond:

400 g Knollensellerie 3 Karotten 2 Zwiebeln

1 Knoblauchzehe 2 EL Rapsol 1 Pr. Paprikapulver, edelsiify
1,2 1 Wasser 2 Wacholderbeeren 2 Lorbeerblatter

Salz Pfeffer

Fiir die Einlage:

1 Zwiebel 6 Kartoffeln, (festk.) 6 Karotten

Salz 2 Paprikaschoten, rot 1 Bund Staudensellerie
100 g Bauchspeck, gerduchert 4 Wiirstchen 1 Bund glatte Petersilie
1 Bund Schnittlauch

Zusitzlich:

300 g Bauernbrot 2 EL Butter 150 g Bergkése

Fiir den Fond Sellerie, Karotten, Zwiebeln und Knoblauch schilen, bzw. abziehen und grob zer-
kleinern.

Rapsol in einem hohen Topf erhitzen. Zwiebeln und Knoblauch darin andiinsten.

Mit dem Paprikapulver bestéduben.

Sellerie und Karotten zugeben und kurz mitdiinsten.

Das Wasser, Wacholderbeeren und Lorbeerblétter zugeben. Salzen, pfeffern und etwa 2,5 Stun-
den kocheln lassen.

Inzwischen fiir die Einlage Zwiebel abziehen und fein wiirfeln.

Kartoffeln und Karotten putzen, bzw. schilen und in ca. 2 cm grofie Wiirfel schneiden.
Kartoffeln und Karotten in leicht gesalzenem Wasser blanchieren. Herausnehmen und kalt ab-
brausen.

Paprikaschoten und Staudensellerie putzen und ebenfalls in etwa 2 cm grofle Stiicke schneiden.
Bauchspeck, je nach Geschmack, in etwas dickere Scheiben bzw. Wiirfel schneiden.

In einer tiefen Pfanne die Speckstiicke kurz andiinsten, Zwiebelwiirfel zugeben und glasig diins-
ten, dann aus der Pfanne nehmen.

Paprika und Staudensellerie im Speck-Bratfett etwa 2 Minuten andiinsten.

Den fertig gekochten Fond durch ein Sieb in einen Topf gieflen und abschmecken, er sollte nicht
zu salzig sein.

Tipp: das gekochte Gemiise vom Fond eignet sich, fein piiriert, noch wunderbar fiir Saucen zu
Nudeln oder als interessante Note fiir Kartoffelpiiree.

Wiirstchen in ca. 1 ¢m starke Scheiben schneiden.

Blanchierte Karotten- und Kartoffelwiirfel in den Fond geben und zunéchst etwa 5 Minuten
garen.

Dann Paprika, Staudensellerie und Speck-Mix zugeben und weitere 10 Minuten garen.
Petersilie und Schnittlauch abbrausen, trockenschiitteln und fein schneiden.

Den Backofen auf 200 Grad Oberhitze vorheizen.

Das Brot in Scheiben schneiden. Butter in einer Pfanne erhitzen. Brotscheiben darin von beiden
Seiten anrosten.

Die Wiirstchen in den Eintopf geben und warm ziehen lassen (dabei sollte der Fond nicht mehr
kochen, nur sieden).

Brote auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen. Kése reiben und jeweils darauf verteilen. Im
vorgeheizten Backofen die Kéasebrote goldbraun iiberbacken.

Kurz vor dem Servieren Petersilie und Schnittlauch unter den Eintopf mischen und abschme-
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cken.
Eintopf und iiberbackene Brote anrichten und servieren.

Rainer Klutsch am 03. Dezember 2020

Kdse-Schinken-Pdckchen

Fiir 4 Personen:

0,5 Bio-Zitrone 2 kleine, reife Birnen 1 EL Zucker

8 grofle Scheiben TK-Blétterteig 150 g Emmentaler in Scheiben 150 g gekochter Schinken
100 g Schmand 150 g Doppelrahmfrischkise 2 EL Honig

Salz Pfeffer 2 EL Mandelkerne

2 Eigelb

Zitrone heifl abwaschen, trocken reiben und die Schale spiralformig abschélen, Zitronensaft aus-
pressen.

Die Birnen schilen, entkernen und in feine Wiirfel schneiden.

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

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

Ein Backblech mit Backpapier auslegen. Die Héilfte der Blitterteigscheiben mit etwas Abstand
auf das vorbereitete Backblech legen und auftauen lassen.

Restliche Blitterteigscheiben auf einer Arbeitsfliche ausbreiten und ebenfalls auftauen lassen.
Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Teigscheiben auf dem Blech mit Kése und Schinken belegen, dabei rundherum einen kleinen
Rand frei lassen.

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

Die Mandeln hacken, mit 150 g Birnenstiickchen unter die Frischkésemischung riihren.

Die Schmandmischung mittig auf dem Schinken verteilen.

Die Eigelbe und etwas Wasser verrithren und die Teigréander damit bepinseln.

Die restlichen Blétterteigscheiben etwas ausrollen, iiber die Fiillung legen und die Rénder rund-
um mit einer Gabel gut festdriicken, damit die Fiillung beim Backen nicht auslauft.

Die Strudelpéckchen mit dem restlichen Eigelb bepinseln.

Im vorgeheizten Backofen etwa 30 Minuten goldgelb backen.

Je ein knusprig gebackene Kése-Schinken-Péckchen auf einen Teller setzen und servieren. Nach
Belieben griinen Salat mit Vinaigrette dazu servieren.

Christian Henze am 19. Oktober 2020
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Knusperbrot mit Blut- und Leberwurst, Apfel, Rote Bete

Fiir 4 Personen

500 g gegarte Rote Bete 1 Schalotte 2 Lauchzwiebeln

3 EL Apfelessig 1 Prise Zucker Salz

Pfeffer 6 EL Sonnenblumensl 300 g frisches Bauernbrot

2 Apfel 3 EL Puderzucker 300 g gerduch. Blut-, Leberwurst
3 EL Semmelbrosel 2 EL Butterschmalz

Die Rote Bete zunéchst in 5 mm dicke Scheiben, diese dann in Stifte schneiden.

Schalotte schilen und fein wiirfeln. Lauchzwiebeln putzen, waschen und in feine Ringe schnei-
den.

Essig, Zucker, Salz, Pfeffer und die Hilfte vom Ol zu einer Vinaigrette mischen.

Rote Bete, Schalotte und Lauchzwiebeln in eine Schiissel geben und vermengen, die Vinaigrette
dariiber traufeln und behutsam untermischen.

Den Backofen auf 200 Grad Oberhitze vorheizen.

Vom Brot pro Portion 1 Scheibe, etwa 1 cm dick schneiden. Brotscheiben halbieren.

In einer grofien Pfanne das restliche Ol erhitzen und die Brotscheiben darin bei mittlerer Hitze
von beiden Seiten knusprig rosten. Auf Kiichenpapier gut abtropfen lassen.

Die Apfel waschen, das Kerngehiuse ausstechen und Apfel in etwa 1 cm dicke Scheiben schnei-
den.

Puderzucker auf einen Teller geben. Die Apfelscheiben auf einer Seite in den Puderzucker
driicken. Dann mit der Zuckerseite nach oben auf ein mit Backpapier belegtes Blech geben.
Die Apfelscheiben im vorgeheizten Ofen ca. 5 Minuten schmoren, bis der Zucker goldgelb ge-
schmolzen ist.

In der Zwischenzweit die Wurst in etwa 1,5 cm dicke Scheiben schneiden, den Wurstdarm ent-
fernen. Die Wurstscheiben in Semmelbrdseln wenden.

In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen und die Wurstscheiben darin goldbraun braten.

Den Rote Bete-Salat auf dem gertsteten Brotscheiben anrichten, darauf jeweils eine Apfelscheibe
geben, gebratene Wurstscheiben darauf setzen und servieren.

Antonina Biebrich am 29. Dezember 2020
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Krautkrapfen mit Kopfsalat

Fiir 4 Personen
Fiir die Krapfen:

1 Zwiebel 150 g gerducherter Bauchspeck 600 g Spitzkraut

3 EL Schweineschmalz 1/2 TL Kiimmelsamen 1 EL Zucker

Salz Pfeffer 100 ml trockener Weiflwein
450 ml Wasser 1 TL Speisestérke 300 g Weizenmehl (405)

2 Eier 200 ml Rinderbriihe

Fiir den Salat:

1 Kopfsalat 1/2 Zwiebel 4 EL Weilweinessig

1/2 TL Senf 6 EL Pflanzenol Salz, Pfeffer

1 Prise Zucker

Fiir die Fiillung die Zwiebel schélen und fein schneiden, den Speck fein wiirfeln. Das Kraut
abwaschen, den harten Strunk entfernen und das Kraut in feine Streifen schneiden.

1 EL Schmalz in einem Topf erhitzen und die Zwiebeln darin farblos anschwitzen. Speck hinzu-
geben und anbraten.

Die Krautstreifen zugeben und einrithren. Kiimmelsamen und Zucker zufiigen, mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Den Weilwein und 400 ml Wasser hinzugieen, ca. 1 Stunde offen sdmig einko-
chen.

Tipp: Anstatt frischem Weilkraut kann man auch Sauerkraut verwenden.

Speisestirke mit 1-2 EL kaltem Wasser glattrithren, zum Binden in die Fiillung einriihren und
vollsténdig auskiihlen lassen.

In der Zwischenzeit fiir den Krapfenteig Mehl, 1 Prise Salz, Eier und 3 EL Wasser zu einem
geschmeidigen Nudelteig verarbeiten. Den Teig abgedeckt 30 Minuten bei Zimmertemperatur
ruhen lassen.

Den geruhten Nudelteig auf einer leicht bemehlten Arbeitsfliche zu einer diinnen Platte (30 cm
x 40 cm) ausrollen.

Die Fiillung auf die Teigplatte streichen und wie einen Strudel von der Lingsseite her aufrollen.
Die Rolle in 5 cm lange Stiicke schneiden.

Restliches Schmalz in einer Pfanne erhitzen. Die Teigstiicke auf den Schnittflachen hineinsetzen
und leicht anbraten.

Dann etwa 2/3 der Briihe angieflen und die Krautkrapfen abgedeckt 30 Minuten bei niedriger
Temperatur diinsten, zwischendurch wenden. Nach Bedarf Briihe nachgieflen und von der ande-
ren Seite knusprig braten.

Inzwischen den Kopfsalat putzen, waschen und abtropfen lassen Fiir die Vinaigrette die Zwiebel
schilen und fein schneiden. Essig, Senf und Ol in eine Schiissel geben, mit Salz, Pfeffer und
Zucker wiirzen und gut verriithren.

Die Zwiebel untermischen. Kurz vor dem Servieren den Kopfsalat mit dem Dressing marinieren.
Die Krautkrapfen gleich aus der Pfanne servieren, den Salat dazu reichen.

Christian Henze am 14. September 2020
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Lauwarmer Kartoffel-Brotsalat mit Chorizo

Fiir 4 Personen

Fiir das Brot:

225 g Weizenmehl (405) 150 g Roggenmehl (1150) 9 g Salz

10 g Margarine 20 g frische Hefe 250 ml Wasser
100 g Walniisse

Fiir die Chorizo-Kartoffeln:

300 g Kartoffeln Salz 250 g Chorizo

2 Knoblauchzehen 250 ml roter Portwein 2 EL Zucker

2 Zweige Thymian 100 g Butter

Fiir den Feldsalat:

150 g Feldsalat 2 EL Apfelessig 1 TL scharfer Senf
2 EL Sonnenblumendl 1 EL Walnussol Salz

Pfeffer 3 TL Honig

Fiir das Brot Weizen- und Roggenmehl mit Salz in eine Riihrschiissel geben und vermengen.
Margarine zugeben, Hefe dariiber broseln. Wasser angieflen und alles mit einem Knethaken ca.
8 Minuten kneten und dann nochmals ca. 4 Minuten, auf héchster Stufe schlagen lassen. Die
Walniisse unter den Teig mischen.

Anschlielend den Teig zu einem Brot formen. Mit Mehl bestduben und auf ein mit Backpapier
belegtes Blech setzen und ca. 30 bis 45 Minuten gehen lassen.

Den Backofen auf 240 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

FEine kleine feuerfeste Form mit ca. 100 ml Wasser fiillen, in den vorgeheizten Ofen geben, sowie
das Backblech mit dem Brot. Das Brot ca. 25 Minuten backen. Anschliefend gut auskiihlen
lassen.

Tipp: Das Brot kann schon am Vortag gebacken werden.

Kartoffeln waschen und in einem Topf mit leicht gesalzenem Wasser weichkochen.
Anschlieflend abschiitten, ausdampfen lassen und pellen.

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

Aus Essig, Senf, Sonnenblumen- und Walnussol, etwas Salz, Pfeffer und Honig ein Dressing
rithren.

Von der Chorizo die Wurstpelle entfernen, Chorizo in gleich grole Wiirfel schneiden.

Die gepellten Kartoffeln in dieselbe Groéfie schneiden.

Knoblauch schélen, fein hacken oder durch die Knoblauchpresse driicken.

Chorizo in einer Pfanne kurz anbraten, Knoblauch zugeben und kurz anschwitzen.

Zucker zugeben und goldgelb karamellisieren.

Anschlielend mit Portwein abléschen, einen Thymianzweig und die Kartoffeln zugeben und die
Fliissigkeit ein wenig einkochen lassen.

Tipp: Wer keinen Alkohol verwenden mochte, 16scht mit 3 EL Essig ab, gibt die lauwarmen
Kartoffeln darunter und zieht die Pfanne vom Herd.

FEtwa 100 g vom ausgekiihlten Brot in etwa 1 cm grofle Wiirfel schneiden.

Tipp: Restliches Brot nach Belieben genieflen.

In einer Pfanne Butter erhitzen, die Brotwiirfel darin mit einem Thymianzweig knusprig rosten.
Dann auf ein Kiichenpapier geben, abtropfen lassen und etwas salzen.

Direkt vorm dem Servieren Feldsalat mit dem Dressing marinieren und die Brotcrotitons unter
den Kartoffelsalat mischen. Beide Salate auf Tellern arrangieren.

Antonina Biebrich am 29. Dezember 2020
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Pasta mit Linsen, Hackbdllchen und mariniertem Apfel

Fiir 4 Personen
Fiir die Linsen:
300 g griine Linsen 1 Stange Staudensellerie 1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen 1 Chilischote 2 EL Olivenol
500 ml Hithnerbrithe 400 g kleine Teigwaren  Salz

Pfeffer 50 g Parmesan

Fiir die Apfel:

1 Bio-Zitrone 3 Apfel 1 TL siiler Senf
3 EL Rapsol Salz Pfeffer

1 Prise Zucker 1 Lauchzwiebel

Fiir die Billchen:

4 Salsiccia 1 EL Olivensl

Linsen unter fliefendem Wasser waschen. Dann in einer Schiissel mit reichlich kaltem Wasser
6-10 Stunden einweichen.

Eingeweichte Linsen abgieflen und in einem Topf mit reichlich Wasser (ungesalzen) aufkochen
und 30 Minuten kochen.

Wihrenddessen fiir die marinierten Apfel die Zitrone heifi abwaschen, abtrocknen, etwas Schale
abreiben und den Saft auspressen.

Die Apfel waschen, vierteln, das Kerngehiiuse entfernen. Apfel in diinne Spalten schneiden.
Zitronensaft mit Zitronenabrieb, Senf, Ol, 1 Prise Salz, Pfeffer und Zucker verrithren und iiber
die Apfel geben. Gut durchmengen und ziehen lassen.

In der Zwischenzeit Staudensellerie griindlich putzen, waschen und in Scheibchen schneiden.
Zwiebel und Knoblauch schilen und fein schneiden. Die Chilischote waschen, der Linge nach
halbieren, die Kerne ausstreichen und Chili kleinschneiden.

In einer Pfanne Olivendl erhitzen und Sellerie mit der Zwiebel, dem Knoblauch und der Chili
etwa 3 Minuten diinsten.

Nach 30 Minuten Kochzeit das Linsenwasser abgieflen. Hithnerbrithe und das Gemiise aus der
Pfanne zu den Linsen in den Topf geben und zugedeckt 10 Minuten kécheln.

Dann die Nudeln zu den Linsen geben und im Linsentopf fertig garen, etwa 10 Minuten offen
kocheln lassen. Alles mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Tipp: Falls die Fliissigkeit nicht ausreicht, noch etwas kochend heifles Wasser angieflen, damit
die Pasta-Linsen nicht zu trocken werden, sie sollte eine leicht fliissige, simige Konsistenz haben.
Salsiccia aufschneiden und das Brét herausdriicken. Aus dem Brét kleine Kugeln formen und
diese etwas flach andriicken. In einer Pfanne Olivendl erhitzen und die Hackbillchen darin von
allen Seiten knusprig braten.

Die Lauchzwiebel putzen, waschen, kleinschneiden und kurz vor dem Servieren unter die Apfel
mischen.

Die Hackbillchen aus der Pfanne nehmen und kurz auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Die Linsen mit der Pasta in tiefe Teller geben und die Hackbéllchen darauflegen.

Parmesan frisch reiben und iiber das Gericht streuen. Die marinierten Apfel dazu reichen.

Soren Anders am 04. September 2020

180



Index

Aubergine, [T7, X7
Auflauf, [, 35, IG1
Avocado, B3,

Billchen,
Biirgermeisterstiick, B0
Baiser, M

Balsamico, M4
Beeren, B, 1

Birne, 23, I47, T48
Birnen, @

Blumenkohl, 23, b3
Blutwurst, [CZ2
Bohnen, [3, BT, T4,
Bolognese, 1, G2
Brét, [@M

Bratapfel, B

Braten,

Bratklops, B3
Bratwurst, 74
Brokkoli, B2, @4

Brot,

Butter,

Calzone, 73
Chicoree, 48
Chinakohl, IT8
Chorizo, 4
Crépe, A
Creme, T2
Crepes, 23
Croutons, M3
Curry, 30

Dorade, 22

Fier, B0, M9, [0, @2, @6, [@3-132, [34,
(3], 42, 44, 45, IH7, Ih3, [HE, 61

Fis, B

Enten-Brust,

Enten-Keule,

Entrecote, B4

FErbsen, B3,

Filet, 02-08

Fisch, @0, a3

Flammkuchen, 74

Fleisch, B0, B3, B4, 04, 04, [0,
Forellen-Filet, 2Z3-23

Frikassee,

Frischkése, 16, 34,

Gans, 20

Gazpacho, 3

Gefliigel, B8, @1, [T0

Geschnetzeltes, T3

Gnocchi, T4

Griinkohl, B4, [29

Gulasch,

Gurke, PO, P4, [[48, B4, B4, O], [04, 0104, [T,

H&ahnchen, b3
H&hnchen-Brust, E3-43, b2
H&éhnchen-Schenkel, B2, B4
Hiifte, B2

Hiiftsteak, B2

Hiithnchen, €4
Hiihner-Brust,
Heidelbeeren, [, 2
Himbeeren, 3, 4, 0H
Hirsch,

Huhn, €0,

Kase, 00, 04, 2024, 28, 30, 31, 33,
33, 27, L1, IhE, 61, [62

Kiirbis, 8, BY, B8, 63, 00, 18, 33, 061

Kalb, b2

Kartoffel, T4, [TY, 19, I27-T33, [T,

Kartoffeln, B, G0, I07

Knodel, B, BR, 31, 42,

Kohlrabi, 63

Kokos, M=

Kotelett, [, @24

Krabben, [[@

Kraut, 49, I73

Kuchen, @, B, [0, I, IX, 24, 29,



Lachs-Forelle,

Lauch, 23, B0, B, €4, [[1, 84, 23, 78, [Z3,
29, 24, 74

Leberwurst, 74

Linsen, B0, B2, 34, =0

Mohren, B3, B8, b, b9, 61, 62, [, (3, B0, B4,
BG, T4, @4, 25, 27, 29, 44, 73

Mandeln, B, I]Il, IIE, I

Mangold, B2,

Maronen, BT, IIEH a7,

Maultaschen,

Melone, MY

Mozzarella, 43, [574

Nacken,
Nudeln, 20, B9, €4, 61, 62, [, [[@, Y, 20,

a3,
Orangen, [

Pak-Choi, 24, @7, K1

Paprika, B4, [74, 00, G4, 004, 08, 40, [43,
50, L7, 060

Pastinaken, M4, I49

Perlhuhn-Brust, €4

Pfannkuchen, 78,

Pfirsich, B

Pflaumen, IR

Pilze, BR, B4, B9, [[@, U4, T3, @4, 32, [33,

(30, 38, 41043, 438, [L51, [53, IHA,

rm
Pizza, 43
Polenta, a1, G2
Poularden-Brust, B3
Pudding, 4, 3

Quark, B, [, 22, [24, [44, 48

Ré&ucherfisch, 29-31,
Rosti, EH

Riiben, , 29
Rucken , [, B3, OID
Radlcchlo, @I, 23, 30, 24
Radieschen, b, B3

Ragout, @2

Ravioli, bA, 48,
Reh-Schnitzel,

Reis, BR, B2, B8, b0, &4, 24, 42
Rettich, P9, B3,
Riesen-Garnelen, [74, [[3
Rind, 7

182

Rinder-Hack, b8, b4, 61, 62

Rosenkohl, B, B2, [, 009, [[35, T49,
Rostbraten,

Rote-Bete, B4, B3, 63, 44, 48, 74
Rotkraut, B, 20, 68, 81, (33, 47
Roulade, B3,

Rucola, B3, b2,

Rumpsteak, BT,

Saibling-Filet, 21, B2

Salami, 73

Salat, [CZR, 79

Salsiccia, X0

Sauerampfer, 8, B, €3, G0

Schinken, MY, 74

Schnitzel,

Scholle, B3

Schoten, K1, 48, 0&0, 73

Schulter, Bd

Schwarzwurzeln, [0

Schwein, 62

Sellerie, 28, B0, 61, 62, [71, B, 00, 22, 73,
r=a

Soljanka, [T

sonstige,

Speck, [0, [0, 74, 73, 73

Spinat, 22, B4, bR, [43

Spitzkohl, b0, [0, 129

Steak, B3,

Steckriibe, 29

Strudel, @1, 44, 62

Tortchen, 2, IH

Tarte, 2, 04
Teig-Taschen, bA, 274, 44,
Tomaten, 04

Topinambur, 24, 29

Vegan, 4, 338, 34, 20
Vitello, [[1

Wiirstchen, 73
Weiflkohl,
Wild, [GE,
Wildfleisch, 70
Wirsing,
Wurst, 1

Zander-Filet, P21, 274, PR, B3
Ziegenkése, T3, A
Zucchini, [[3, B4, T4, T4, IhH, IH3, 62



	Inhalt
	Beilagen
	Gebratener Rotkohl
	Kartoffel-Krapfen
	Käse-Knödel

	Dessert
	Beeren-Butterkeks-Dessert
	Birnen-Sauerrahm-Kuchen
	Bratapfel-Eis
	Buttermilch-Kuchen mit Pfirsich
	Crêpes Suzette
	Gestürzter Blaubeer-Vanille-Kuchen mit Baiser
	Glühweinkuchen im Glas mit Gewürz-Orangen
	Heidelbeer-Törtchen
	Himbeer-Joghurt Trifle im Bügelglas
	Käsekuchen-Tarte mit frischen Himbeeren
	Kokospudding mit karamellisierten Zwetschgen
	Linzer Torte
	Panna Cotta
	Zwetschgen-Kuchen mit Streuseln

	Fisch
	Bachsaibling mit Kartoffel-Gurken-Gemüse
	Bandnudel-Soufflé mit Fisch-Ragout
	Dorade in Salzkruste
	Forelle - einfach und köstlich
	Forelle mit Topinambur und Birne
	Forellen-Kartoffel-Plätzchen mit Schmorgurken
	Gebratene Lachsforelle in Curry-Soße mit Staudensellerie
	Gebratener Zander mit buntem Melonen-Salat
	Geschmorter Kürbis mit Mohn und Zander-Filet
	Kartoffel-Puffer mit Räucherlachs und Sahne-Meerrettich
	Räucherforelle mit Linsen-Apfel-Salat
	Räucherforellen-Schaum mit Oliven-Crunch
	Saibling mit Mangold, Linsen, Granatapfel und Haselnuss
	Schollen-Filet mit Speckerbsen und Minz-Gremolata
	Spinat-Quiche mit geräucherter Forelle
	Zander mit Zitronen-Kartoffeln, Pimentos, Tomaten-Pesto

	Geflügel
	Cerbst-Frikassee
	Enten-Brust mit würzigem Grünkohl
	Gänse-Keulen mit Rotkohl und Maronen
	Geschmorte Hähnchen-Keule mit Trauben und Reis
	Hähnchen-Brust mit Kichererbsen-Sesampaste und Himbeeren
	Hähnchen-Ragout unter der Blätterteig-Haube
	Kräuter-Quark-Praline auf Peperoni-Salat, Hähnchen-Brust
	Ofengericht mit Kürbis, Kartoffeln, Hähnchen, Pesto
	Perlhuhn-Brust mit Fregola Sarda und Brokkoli
	Poularden-Brust mit Rote Bete-Risotto, Apfel-Chutney
	Ragout von Entenkeulen mit Orange und Kardamom
	Sommer-Club-Sandwich
	Zitronen-Hähnchen mit grünem Blumenkohl-Salat

	Hack
	Geröstete Maultaschen
	Hack-Spieße mit Paprikagewürz-Soße und Kardamom-Reis
	Hackbällchen unter der Makkaroni-Kuppel
	Hackfleisch-Strudel mit Joghurt-Dip
	Spaghetti Bolognese
	Weiße Bolognese mit Bandnudeln
	Wildschwein-Frikadellen mit Ringelbete-Kohlrabi-Salat

	Innereien
	Gebratene Geflügel-Leber auf Rotkraut-Salat

	Kalb
	Bauernschnitzel mit Petersilien-Kartoffeln, Preiselbeeren
	Kalb-Rücken-Scheiben, Pilz-Vinaigrette, Feldsalat-Pesto
	Kartoffel-Spitzkohl-Auflauf
	Vitello Tonnato

	Lamm
	Penne Rigate mit Rotwein-Soße, Radicchio, Lamm-Koteletts

	Meer
	Nudel-Frittata mit Pfifferlingen
	Riesengarnelen mit Brunnenkresse-Soße
	Warmer Nudel-Salat mit Garnelen

	Rind
	Gekochtes Rindfleisch mit Meerrettich-Soße
	Grünes Wok-Gemüse mit Rumpsteak
	Preiselbeer-Gnocchi mit Rinder-Hüftsteak und Rosenkohl
	Rinder-Roulade mit Zitronen-Tapenade, Wurzel-Püree
	Rinder-Rouladen mit Knöpfle
	Rindfleisch-Streifen, Speck-Chips, Avocado-Birnen-Salat
	Sauerbraten von Rind-Schulter mit Hagebutten-Knödeln
	Zwiebelrostbraten mit Käse-Spätzle

	Salat
	Nizza-Salat
	Rotkraut-Salat

	Schwein
	Fleisch-Spieße mit Grillkäse und Schinken-Tomaten-Soße
	Geschnetzeltes vom Schweine-Filet mit Rösti
	Gratiniertes Hüttenbrot
	Lackiertes Schweine-Kotelett mit Sesam-Möhren
	Pfannen-Gyros mit griechischem Bauern-Salat
	Schweine-Nacken mit eingelegten Zwiebeln und Paprika
	Schweine-Rücken mit Rosenkohl-Salat und Birne

	Soßen
	Schinken-Tomaten-Soße

	Suppen
	Gazpacho, der Klassiker
	Gulasch-Suppe
	Gurken-Joghurt Kaltschale
	Melonen-Süppchen mit Paprika-Croutons
	Pastinaken-Püree mit Rosenkohl-Gemüse, Räucher-Schinken
	Sellerie-Suppe mit Speck-Strudel-Stange
	Soljanka

	Vegetarisch
	Basilikum-Gnocchi mit Parmesan-Soße
	Brotfladen mit Champignons und Ziegenkäse
	Butternut-Kürbis mit Portwein-Feigen und Ziegenkäse
	Caponata - Sommer-Gemüse süß-sauer
	Chinakohl mit Preiselbeeren, Süßkartoffeln und scharfen Nüssen
	Gebackene Süßkartoffeln mit Bohnen-Creme
	Gebratene Tomaten im Brioche-Brötchen, Bohnen-Salsa, Ei
	Gebratener Käse-Sellerie mit Kräuter-Quark
	Gefüllte Walnuss-Crêpes mit Radicchio und Birne
	Gemüse-Risotto mit Mirabellen und Gurken-Minz-Shot
	Gewürzmöhren-Nudeltaschen mit Safran-Butter
	Gratinierte Lauch-Pfannkuchen
	Kartoffel-Gemüse-Piroggen mit Mohn-Soße
	Kartoffel-Krapfen mit Lauch-Gemüse
	Kartoffel-Pfannkuchen mit Karotten-Gemüse, Haselnüssen
	Kartoffelnudeln mit Sauerrahm und lauwarmem Radicchio
	Käse-Knödel mit Feldsalat
	Klößchen mit Pinienkernen, Backpflaume und Pilz-Soße
	Kürbis-Nocken mit Austernpilzen
	Maisküchlein mit mexikanischer Soße
	Makkaroni-Auflauf mit gebratenem Rotkohl
	Marinierte Steinchampignons mit Sommer-Rübchen
	Ochsenherztomaten in Kräuter-Panade mit Oliven-Creme
	Panierte Austernpilze, glasierte Zwetschgen, Blattsalat
	Paprikacreme mit roten Linsen, Paprika und Peperoni
	Pasta mit gebratener Spitzpaprika
	Pilz-Maronen-Strudel
	Pilz-Ragout mit Brezel-Knödeln
	Pizza
	Quark-Nocken mit Wildreis und Roter Bete
	Röstbrot mit Spinat und gebackenem Ei
	Rote Bete-Ravioli mit winterlichem Blattsalat
	Rotkraut-Pastete mit Walnuss-Creme
	Salat mit dreierlei Bohnen mit Ei und Pfifferlingen
	Salat von Kraut und Rüben mit Ofen-Zwiebeln
	Schmorgemüse-Ravioli in Tomaten-Consommé
	Schwarzwurzeln in Käse-Soße mit Petersilien-Polenta
	Tomaten und Eier aus der Pfanne mit Weizenbrötchen
	Tomaten-Krapfen mit Pfifferlingen und Joghurt-Dip
	Tomaten-Tarte-Tatin
	Tortelloni mit Pfifferlingen und Zitronen-Pesto
	Überbackenes Sommer-Gemüse
	Vegetarische Wirsingroulade mit Haselnüssen
	Warmer Reissalat mit Weißkraut, Mangold und Erdnusscreme
	Würziger Kürbisauflauf mit gebratenen Salatherzen
	Zucchini-Polenta-Strudel mit Tomaten-Mango-Salat

	Verschiedenes
	Brioche-Brötchen
	Gebrannte Mandeln

	Wild
	Hirsch-Gulasch mit Äpfeln und Lebkuchen-Semmelknödel
	Reh-Schnitzel mit Quitten und Pistazien-Creme
	Wild-Pfanne mit Preiselbeeren und Nuss-Spätzle

	Wurst-Schinken
	Bratapfel mit gebratener Blutwurst, Kartoffel-Püree
	Calzone mit Salami
	Flammkuchen und Bratwürste
	Kartoffel-Eintopf mit Würstchen
	Käse-Schinken-Päckchen
	Knusperbrot mit Blut- und Leberwurst, Apfel, Rote Bete
	Krautkrapfen mit Kopfsalat
	Lauwarmer Kartoffel-Brotsalat mit Chorizo
	Pasta mit Linsen, Hackbällchen und mariniertem Apfel

	Index

