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Orangen-Creme

Fiir 4 Personen
1 Bio-Orange 1 Vanilleschote 150 ml Milch
300 g Sahne 2 EL Puderzucker 4 Eigelb

Die Orange heifl abwaschen, abtrocknen, dann die Schale fein abreiben.

Die Vanilleschote der Lénge nach aufschneiden und das Mark herauskratzen.

Milch, Sahne, abgeriebene Orangenschale, Puderzucker, Vanillemark und Vanilleschote in einen
Topf geben und unter Riihren aufkochen. Dann den Topf vom Herd ziehen und 20 Minuten
ziehen lassen.

Den Backofen auf 140 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Eigelbe mit dem Schneebesen verriihren, die Milch-Sahnemischung durch ein feines Sieb zum
Eigelb gieBen und verriihren. Die Mischung in 4 feuerfeste Formchen (ca. 200 ml Inhalt) fiillen
und diese in eine flache Auflaufform stellen. Soviel heifles Wasser in die Auflaufform gieflen, dass
die Formchen bis 2 cm unter den Rand im heiflen Wasser stehen.

Im vorgeheizten Backofen auf der unteren Schiene die Cremes ca. 50 Minuten stocken lassen.
Anschlielend die Férmchen aus dem Wasserbad nehmen und abgedeckt mindestens 3 Stunden
kalt stellen.

In der Zwischenzeit die Orange mit einem Messer so schilen, dass keine weifle Haut mehr am
Fruchtfleisch haftet. Dann die Orangenfilets auslosen.

Die abgekiihlte Creme mit den Orangenfilets dekorieren und servieren.

Tipp:

Man kann direkt vor dem Servieren die Cremes (ohne Orangenfilets obenauf) gleichméBig diinn
mit braunem Zucker bestreuen; wie bei einer Créme Briilée mit dem Gourmet-Flambierbrenner
goldbraun abflimmen. Die Orangenfilets dann dazu servieren.

Sybille Schonberger am 18. Januar 2021
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Carpaccio vom Wurzel -Gemiise mit gebratenem Bio-Lachs

Fiir 4 Personen

1 Rote Bete, mittelgrofl 1 grofle Pastinake 1 kleine Steckriibe

1 Spritzer Essig 3 Schwarzwurzeln 2 Bio-Zitronen

80 ml Olivenol, kalt gepresst Salz 2 Mohren

1 Prise Zucker Pfeffer 1/2 Bund glatte Petersilie
100 g Frischkése 2 EL Olivensl 4 Bio-Lachsfilets a4 120 g

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Rote Bete, Pastinake und Steckriibe waschen und nebeneinander auf ein Backblech legen, evtl.
die Rote Bete extra legen damit die anderen Gemdiise nicht gefarbt werden. Mit einem zweiten
Backblech abdecken und die Gemiise im vorgeheizten Ofen ca. 50 Minuten weich garen.
Anschlieflend abkiihlen lassen.

In der Zwischenzeit eine grofle Schiissel mit kaltem Wasser und einem Spritzer Essig bereitstel-
len.

Die Schwarzwurzeln waschen (dazu am besten Kiichenhandschuhe anziehen), schélen und direkt
ins Essigwasser legen.

Die Zitronen heifl abwaschen, abtrocknen, etwas Schale abreiben und den Saft auspressen. Zi-
tronensaft, abgeriebene Zitronenschale, die Hélfte vom Oliventl und Salz zu einer Marinade
mischen.

Geschélte Schwarzwurzeln mit einem Sparschéler oder Gemiisehobel in feine lange Streifen ho-
beln, in eine Schiissel geben, mit etwas von der Marinade betraufeln und gut vermischen.
Mohren waschen, schilen und ebenfalls mit einem Sparschéler oder Gemiisehobel in feine lange
Streifen hobeln. Die Mohrenstreifen ebenfalls mit etwas Marinade betréufeln und gut vermi-
schen.

Die abgekiihlten Gemiise schilen, in gleich dicke Scheiben schneiden oder hobeln und dann in
passende Stiicke schneiden mit Zucker, Pfeffer und ebenfalls mit der Marinade wiirzen.
Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und grob schneiden.

Petersilie mit restlichem Olivendl und einer Prise Salz in einen Cutter geben und sehr fein mixen.
Dann das Petersilientl mit dem Frischkése mischen. Die Masse in einen Spritzbeutel mit Lochtiil-
le geben.

In einer Pfanne Olivendl erhitzen. Die Lachsfilets salzen und in der Pfanne von beiden Seiten
ca. 2 Seiten braten.

Die verschiedenen Gemiise dekorativ auf dem Teller auslegen. Ein paar Tupfen Petersilienfrisch-
kéise darauf tupfen und den gebratenen Lachs obenauf geben. Dazu passt frisches Baguette.

Jacqueline Amirfallah am 13. Januar 2021



Confierter Lachs mit Gemiise und SiiRkartoffeln

Fiir 4 Personen
Fiir das gepickelte Gemiise:

8 Babykarotten 8 Radieschen 100 g Champignons
Salz 1 Stange Zitronengras 30 g Ingwer (frisch)
1 Chilischote 150 ml Wasser 100 g Zucker

50 ml weiler Balsamico
Fiir den Zitronengras-Gewiirzsud:

3 Stangen Zitronengras 1 rote Zwiebel 30 g Ingwer (frisch)
1 Limette 250 ml Fischfond 2 Sternanis

1/2 Zimtstange 1 Spritzer Sojasauce 1 Spritzer Fischsauce
Fiir die Sii3kartoffeln:

400 g StuBBkartoffeln 1 Knoblauchzehe 2 EL Olivenol

1 EL frischen Meerrettich
Fiir den Fisch:

2 Stangen Zitronengras 40 g Ingwer (frisch) 1 Chilischote
280 ml Olivensl 500 g Lachsfilet (4 125 g)

Das gepickelte Gemiise bereits am Vortag zubereiten.

Fiir das Gemiise Babykarotten, Radieschen und Buchenpilze putzen.

In einem Topf mit kochendem Salzwasser das Gemdiise und Pilze 1 Minute blanchieren, heraus-
nehmen, kalt abschrecken, abtropfen und in ein grofles sauberes Glas geben.

Fiir den Einlegefond vom Zitronengras die &ufleren harten Blatter entfernen, dann Zitronengras
in Stiicke schneiden. Ingwer schélen und in Stiicke schneiden. Chili abwaschen, der Lénge nach
halbieren und die Kerne ausstreichen.

Wasser, Zucker, Balsamico in einen Topf geben. Zitronengras, Ingwer, Chili zugeben, aufkochen.
Das Gemiise im Glas mit dem kochenden Fond iibergieen, mit dem Deckel verschlieen und
iiber Nacht durchziehen lassen.

Fiir den Zitronengras-Gewiirzsud die Zitronengrasstangen andriicken und halbieren. Die Zwiebel
inklusive Schale grob schneiden. Ingwer waschen und ebenfalls in grobe Stiicke schneiden. Von
der Limette den Saft auspressen.

Fischfond in einen Topf geben, Zitronengrasstiicke, rote Zwiebel, Ingwer und Limettensaft in
einen Topf geben und aufkochen. Sternanis, Zimtstange, Sojasauce und Fischsauce zugeben und
alles ca. 30 Minuten kocheln lassen.

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Siiflkartoffeln schélen und mit einem Kugelausstecher zu Kugeln ausstechen und in eine fla-
che Auflaufform geben. Knoblauchzehe schiilen, halbieren und mit in die Auflaufform geben.
Olivendl iibertrdufeln und im vorgeheizten Ofen ca. 15 Minuten garen.

Fiir den Fisch die Zitronengrasstangen anschlagen und ldngs halbieren. Ingwer waschen und in
grobe Scheiben schneiden. Chili halbieren.

Das Olivenol mit Zitronengras, Ingwer und Chili in einen Topf geben und auf 80 Grad erhitzen.
Fischfilets in eine flache Form legen und mit dem warmen Ol iibergieBen, darin 10 Minuten
ziehen lassen. Den Zitronengras-Gewiirzsud durch ein feines Sieb passieren.

Zum Anrichten etwas Zitronengras-Gewiirzsud auf Teller geben, Fischfilet aus dem Ol nehmen
und darauf geben. Gepickeltes Gemiise und Siilkartoffeln zugeben, frischen Meerrettich iiber die
Siilkartoffeln reiben.

Antonina Miiller am 23. Méarz 2021



Curry-Fischfrikadellen mit Joghurt-Dip

Fiir 4 Personen

Fischfrikadellen:

600 g festes Fischfilet 100 g gekochte Kartoffeln 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 1 Bund Schnittlauch 3 EL Olivenol
Curry 50 g geréuch. Forellenfilet 2 Eigelb

1 TL Senf Salz Pfeffer

Joghurt-Dip:

1 Zitrone 400 g griech. Joghurt (10%) 1 EL Agavendicksaft
2 EL Olivenol Salz Pfeffer

Schnittlauch

Frisches Fischfilet waschen, trocken tupfen und eventuell noch vorhandene Griten sorgfiltig ent-
fernen. Fisch in grobe Wiirfel schneiden und kiihl stellen.

Die gekochten Kartoffeln pellen und fein zerstampfen oder durch eine Kartoffelpresse driicken.
Zwiebel und Knoblauch schilen und in feine Wiirfel schneiden.

Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und in feine Rollchen schneiden. Fiir den Dip einen
EL zur Seite legen.

In einer kleinen Pfanne 1 EL Olivendl erhitzen. Zwiebeln, Knoblauch und Currypulver darin bei
mittlerer Hitze kurz andiinsten.

Gerauchertes Fischfilet zerzupfen. Frisches und gerduchertes Filet durch die mittlere Scheibe des
Fleischwolfs drehen oder mit einem grolen Messer fein hacken.

Den Backofen auf 160 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Zerkleinertes Fischfilet und Kartoffeln in einer Schiissel gut mischen. Zwiebelmischung, Eigelbe,
Schnittlauch und Senf zugeben und alles gut untermischen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Aus der Fischmasse mit leicht angefeuchteten Héinden etwa 812 gleich grofie Frikadellen formen.
Das restliche Olivendl in einer groflen beschichteten Pfanne erhitzen und die Frikadellen darin
auf jeder Seite etwa 2 Minuten braten.

Frikadellen auf ein mit Backpapier belegtes Blech verteilen. Im vorgeheizten Backofen auf mitt-
lerer Schiene in etwa 57 Minuten fertig garen.

Inzwischen fiir den Joghurtdip von der Zitrone den Saft auspressen.

Joghurt, Agavendicksaft, Olivensl, Schnittlauchrollchen und Zitronensaft verrithren. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Fischfrikadellen und Dip anrichten. Dazu passt ein griiner Salat mit Vinaigrette und Baguette.

Tarik Rose am 18. Juni 2021



Dorade mit Zitronen-Petersilien-Butter, Paprika-Salsa

Fiir 4 Personen

Fiir die Doraden:

4 ganze Doraden a 500 g

1/2 Bd. glatte Petersilie

5 EL Olivenol

Fiir die Paprikasalsa:

1 rote Paprika

1 Knoblauchzehe

4 St. frischer Koriander

1/2 TL gemahlener Koriander
Fiir die Zitronen-Petersilien-Butter:
1/2 Bund glatte Petersilie

1 Bio-Zitrone
4 Stangel Estragon

1 gelbe Paprika

1 Sténgel Zitronengras
3 EL Butter

Salz

1/2 Bio-Zitrone

10 g frischer Ingwer
Salz

1 Schalotte

8 g frischer Ingwer
5 EL Gemiisefond
Pfeffer

250 g Butter

Den Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen.

Die Doraden abwaschen und abtrocknen Die Zitronen heify abwaschen, abtrocknen und in Schei-
ben schneiden.

Ingwer schilen und in diinne Scheiben schneiden.

Petersilie und Estragon abbrausen und trocken schiitteln.

Die Doraden innen und auflen leicht salzen, Zitronenscheiben, Ingwer und Kriuterstdngel in
die Bauchhohlen der Fische geben. Die gefiillten Doraden in eine breite Auflaufform geben, mit
Olivenol betraufeln.

Danach die Dorade in der Auflaufform bedecken (z.B. mit einem Backblech oder dem Boden
einer Springform) und fiir 35 Minuten in den vorgeheizten Ofen geben.

Fiir die Paprikasalsa die rote und die gelbe Paprikaschote abwaschen, halbieren, entkernen und
mit der Hautseite nach oben auf ein Backblech geben, ebenfalls in den Ofen geben und ca. 25
Minuten schmoren, bis die Haut braun wird und Blasen wirft.

In der Zwischenzeit fiir die Zitronen-Petersilien-Butter die Petersilie abbrausen, trocken schiit-
teln, die Blitter abzupfen und fein schneiden. Von der Zitrone den Saft auspressen.

Fiir die Paprika-Salsa die Schalotte und Knoblauch schélen und fein schneiden.

Vom Zitronengras die dufleren harten Hiillbldtter entfernen, dann die Zitronengrasstange fein
schneiden.

Ingwer schilen und fein hacken.

Frischen Koriander abbrausen, trocken schiitteln und die Blatter abzupfen.

Paprika aus dem Ofen nehmen, die Schale abziehe, dann Paprika fein wiirfeln.

In einer Pfanne Butter schmelzen und Schalotte und Knoblauch darin anschwitzen, Zitronengras
und Ingwer zugeben. Dann die Paprikastiicke, kurz in der Pfanne schwenken und mit Toma-
tenfond abloschen. Mit gemahlenem Koriander, Salz und Pfeffer abschmecken und zuletzt den
frischen Koriander dariiber streuen.

Sobald die Doraden fertig gegart sind, fiir die Zitronenbutter die Butter in eine Pfanne geben
und aufschdumen. Den ausgetretenen Bratensaft der Doraden durch ein Sieb zu der schdumen-
den Butter geben.

Die gehackte Petersilie hinzufiigen, mit Salz und Pfeffer und Zitronensaft abschmecken.

Die Dorade im Ganzen auf Tellern anrichten, die Zitronen-Butter auftriufeln und die Paprika-
salsa dazu reichen. Dazu passt frisches Brot.

Ali Giing6érmiis am 30. Juni 2021



Fish and Chips mit Apfel-Remoulade

Fiir 4 Personen
Fiir Fish & Chips:

125 g Mehl 1 TL Salz 250 ml Bier

3 EL Sesam 1 kg Kartoffeln, vorw. festk. 1 kg Frittierfett

700 g Kabeljaufilet Salz Pfeffer

Fiir die Apfelremoulade:

2 Eigelbe 1 EL scharfer Dijon-Senf 1 Schalotte

60 g Apfel 1 Gewiirzgurke 3 Stiele glatte Petersilie
Salz Pfeffer 220 ml Pflanzenol

1 EL Weiflweinessig

Fiir den Ausbackteig Mehl in eine mittelgrofie Schiissel sieben, Salz und Bier oder Wasser sowie
Sesam zugeben und zu einem sdmigen Teig schlagen.

Kartoffeln waschen, schilen und in 1,5 cm breite Stifte schneiden.

Die Kartoffelstifte bis zum Frittieren in eine Schiissel mit Eiswasser legen.

Fiir die Apfelremoulade Eigelb und Senf aus dem Kiihlschrank nehmen, damit sie Zimmertem-
peratur annehmen kénnen.

Die Schalotte schélen, fein wiirfeln und kurz in einem Topf mit kochend heiflem Wasser blan-
chieren.

Apfel und Gewiirzgurke fein wiirfeln.

Petersilie waschen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Die Eigelbe mit Senf, etwas Salz und Pfeffer in eine Schiissel geben und mit einem Schneebesen
verrithren. Das Ol erst tropfenweise, dann in feinem Strahl unter stéindigem Schlagen mit dem
Schneebesen zugeben.

Sobald das ganze Ol untergeschlagen ist, 30 Sekunden kriftig weiterrithren, bis die Masse dick
und glinzend geworden ist. Dann den Essig oder Zitronensaft unterriihren. Die Mayonnaise mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Schalotte, Apfel, Gurke und Petersilie unter die Mayonnaise mischen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Fiir die Chips das Frittierfett in einem hohen Topf oder Fritteuse erhitzen und die Kartoffeln
in 2 Portionen jeweils 10 12 Minuten unter haufigem Wenden kross braten, auf Kiichenpapier
abtropfen lassen und im méBig heiflen Ofen (ca. 60 Grad) warm stellen.

Das Fischfilet in 4 gleich grofle Stiicke teilen, mit Kiichenpapier trockentupfen und mit Salz
sowie Pfeffer wiirzen.

Die Fischstiicke so in den Teig tauchen, dass sie vollstandig mit Teig {iberzogen sind.

Die Fischstiicke vorsichtig nacheinander im heiflen Fett schwimmend garen, von jeder Seite etwa
3 Minuten, bis der Teig goldbraun und knusprig ist.

Anschlielend warm stellen, bis alle Filets gebacken sind.

Vor dem Servieren die Kartoffelstifte mit etwas Salz wiirzen.

Fish und Chips mit der Apfelremoulade servieren.

Soren Anders am 11. Juni 2021



Forelle auf Gurken-Spaghetti mit Schmand und Blinis

Fiir 4 Personen
Fiir die Blinis:

15 g frische Hefe 200 ml Milch 3 Eier (Grofie M)
125 g Buchweizenmehl 125 g Weizenmehl, (405) Salz

1 Prise Zucker 100 ml Mineralwasser 2 EL Butterschmalz
Fiir die Gurken-Spaghetti:

1 Salatgurke Salz Zucker

1 EL Olivenol 1 TL Balsamico, weif3

Fiir den Schmand:

4 EL Schmand (oder saure Sahne) 1 TL Meerrettich Salz

Fiir die Forelle:

4 Forellenfilets a 150 g Salz 3 EL Olivenol

50 g Butter

auBBerdem:

8 Kapuzinerkresse-Blétter 50 g Saiblingskaviar

Fiir die Blinis die Hefe und Milch (Zimmertemperatur) griindlich verriihren.

Fier trennen und das Eiweifl beiseitestellen.

Beide Sorten Mehl in eine Schiissel fiillen. Eine Prise Salz und Zucker dariiber streuen, Eigelbe
und Hefemilch dazugeben. Zu einem glatten Teig rithren und diesen an einem warmen Ort 30
Minuten gehen lassen.

Fiir die Gurkenspaghetti die Gurke waschen, schélen, vierteln und die Kerne mit einem Teel6ffel
herauskratzen. Die Viertel ldngs in diinne Streifen schneiden oder mit einem Spiralschneider in
Gemiise- Spaghetti schneiden.

Fiir den Meerrettichschmand Schmand mit Meerrettich und einer Prise Salz verriihren. 6. Das
Eiweifl zu einem lockeren Eischnee schlagen und unter den geruhten Teig heben.

Dann soviel Mineralwasser untermischen, bis ein dickfliissiger Teig entsteht.

In einer Pfanne Butterschmalz portionsweise erhitzen. Teig in kleinen H&ufchen (je ca. 2 EL) in
die Pfanne geben und im heiflen Fett von beiden Seiten zu goldbraunen Blini ausbacken.

Die Forellenfilets waschen, trocken tupfen und leicht mit Salz wiirzen.

Das Olivendl in einer groflen Pfanne erhitzen und die Filets darin zunédchst auf der Hautseite 2
Minuten anbraten.

Die Butter mit in die Pfanne geben, die Filets wenden und noch kurz auf der Fleischseite braten.
Die Kapuzinerkresse-Blétter abwaschen, trocken tupfen und mit einem runden Ausstecher kleine
Kreise ausstechen.

Die Gurken-Spaghetti mit etwas Salz einer Prise Zucker, Olivendl und Essig mischen.

Die Blinis auf Tellern verteilen, Gurken-Spaghetti darauf anrichten und das Fischfilet anlegen.
Schmand dazu geben. Mit Kapuzinerkresse und Saiblingskaviar garnieren und servieren.

Andreas Schweiger am 20. Mai 2021



Kartoffel-Matjes-Pldtzchen

Fiir 4 Personen
700 g Kartoffeln, mehlig 60 g gerducherter Speck 1 Bund glatte Petersilie

1 Zwiebel 1 Ei 2 Eigelbe
Salz Pfeffer 1 Prise Muskat
250 g Matjesfilet 5 EL Pflanzenol

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

Die Kartoffeln biirsten, waschen, auf ein Backblech legen und im vorgeheizten Backofen ca. 40
Minuten garen, bis sie weich sind.

In der Zwischenzeit den Speck fein wiirfeln. Petersilie abbrausen, trockenschiitteln, die Bléittchen
abzupfen und fein schneiden. Zwiebel schéilen und fein schneiden.

In einer Pfanne den gewiirfelten Speck auslassen, die Zwiebeln zugeben und goldbraun anschwit-
zen.

Die heiflen Kartoffeln pellen und durch die Presse driicken.

Speck und Zwiebeln, Ei, Eigelbe und Petersilie zugeben und zu einem glatten Teig vermengen
(evtl. noch 2 EL Mehl untermischen). Teig mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.

Tipp: Falls der Teig zu feucht ist noch 2-3 EL Mehl untermischen.

Den Kartoffelteig in 12 gleichméfig grofle Taler formen.

Matjes in 4 cm lange Stiicke schneiden, auf die Kartoffeltaler legen, darin einpacken und wieder
zu Talern formen.

In einer Pfanne Ol erhitzen die Taler von beiden Seiten goldbraun und knusprig ausbacken.

Soren Anders am 25. Juni 2021
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Krduter-Risotto mit Zander und Zitronen-Schaum

Fiir 4 Personen
Fiir das Risotto:

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

100 ml trockener Weilwein  Bérlauch-Blétter 4 Stangel Petersilie

% Pck. Kresse 50 g Parmesan 50 g kalte Butter

20 ml Zitronensaft Salz Pfeffer

Fiir den Zitronenschaum:

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

50 g kalte Butter

Fiir den Fisch:

4 Zanderfilets mit Haut Salz 2 EL Pflanzenol
2 Zweige Thymian 1 Spritzer Zitronensaft 1 EL Butter

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

Gefliigelfond in einem Topf erhitzen.

Das Olivendl in einem Topf erhitzen und die Schalotte, Knoblauch und Thymianzweig anschwit-
zen. Den Risottoreis dazugeben und mit anschwitzen. Mit dem Weiflwein abléschen und einko-
chen lassen.

Nach und nach jeweils so viel vom heiflen Gefliigelfond angieflen, dass der Reis gerade knapp mit
Flissigkeit bedeckt ist. Risotto unter hdufigem Riihren cremig garen.5. Bérlauch und Petersilie
abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden. Kresse abbrausen und vom Beet schneiden.
Fiir den Zitronenschaum den Fischfond mit dem Wein und dem Wermut in einem Topf aufko-
chen und um die Héilfte reduzieren.

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

In der Zwischenzeit die Zanderfilets kalt waschen, trocken tupfen und auf der Hautseite im Ab-
stand von 5 mm leicht einschneiden, damit sich die Haut beim Braten nicht zusammenzieht.
In den Fond fiir den Zitronenschaum die Zitronenschale einriihren und mit Salz, Pfeffer und
Cayennepfeffer wiirzen. Die Butter hinzufiigen und die Sauce mit dem Stabmixer kurz aufschiu-
men, abschmecken.

Die Fischfilets auf beiden Seiten salzen.

Das Pflanzendl in einer beschichteten Pfanne erhitzen und die Zanderfilets mit der Hautseite
in die Pfanne legen. Kurz andriicken, damit das Filet flach im heifien Ol brit. Die Filets 3-4
Minuten sacht braten, dann wenden und den Thymian, Zitronensaft und Butter zugeben, die
Temperatur reduzieren. Die Filets darin gar ziehen lassen.

Fiir den Risotto Parmesan fein reiben. Nach ca. 20 Minuten Garzeit den Thymian aus dem
Risotto entfernen.

Alle gehackten Krauter und die Butter unter das Risotto rithren, Parmesan unterziehen.
Risotto mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken.

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

Ali Giing6érmiis am 10. Mai 2021
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Maischolle, Zuckerschoten, Speck, Sikartoffel-Stampf

Fiir 4 Personen

Fiir die Siiflkartoffelcreme:

700 g Siilkartoffeln Salz 3 EL Olivenol
1/2 TL Chiliflocken 1 Spritzer Zitronensaft 1 TL Honig
1/2 Bd. glatte Petersilie

Fiir die Zuckerschoten:

300 g Zuckerschoten Salz 3 Schalotten
75 g durchw. Speck 1 EL Olivenol Zucker

Salz Pfeffer

Fiir die Scholle:

4 Schollenfilets Salz 2 EL Olivendl

Den Backofen auf 120 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Siilkartoffeln waschen, der Liange nach halbieren, in eine Auflaufform geben, salzen und mit
etwas Olivenol bestreichen. In den vorgeheizten Ofen geben und ca. 25 Minuten weich garen.
In der Zwischenzeit die Zuckerschoten waschen, putzen und 1-2 Minuten in kochendem Salzwas-
ser blanchieren.

Die Zuckerschoten in ein Sieb abgielen, 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 anbra-
ten.7. Die Schoten hinzufiigen und durchschwenken, dann nach Belieben mit einer Prise Zucker
sowie Salz und Pfeffer abschmecken und zur Seite stellen.

Schollenfilets abwaschen, mit Kiichenpapier trockentupfen und auf Gréten priifen. Noch vorhan-
dene Gréten sorgfiltig entfernen.

Fischfilets mit Salz wiirzen, mit etwas Olivenol betrdufeln und 2 - 3 Minuten ziehen lassen.
Die gegarten Stilkartoffeln aus dem Ofen nehmen und mit einem Loffel aus der Schale streichen
und mit Chiliflocken, 2 EL Olivendl, Zitronensaft und evtl. etwas Honig zerstampfen und mit
Salz abschmecken.

Den Koriander abbrausen, trocken schiitteln, die Bliattchen fein hacken und untermischen.

In einer Pfanne wenig Ol erhitzen und die Schollenfilets darin bei mittlerer Hitze rundum 23
Minuten braten.

Zum Servieren die Zuckerschoten auf Tellern anrichten, die Schollenfilets dariiberlegen und die
Siikartoffelstampf dazu reichen.

Tarik Rose am 07. Mai 2021
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Mat jes Hausfrauenart

Fiir 4 Personen

2 rote Zwiebeln Zucker 20 ml Himbeeressig

1 Eigelb 1 TL grober Senf 100 ml Rapsol

Salz Pfeffer 1/2 Knoblauchzehe
250 g Magerquark 1 Apfel 1/2 Bund Schnittlauch
1/2 Bund Dill 400 g Matjesfilet

Fiir die Matjes nach Hausfrauen Art die Zwiebeln schiilen und in feine Scheiben schneiden.
Zwiebelscheiben in eine Schale geben, ca. 1 TL Zucker und Himbeeressig (bis auf einen Spritzer)
zugeben, gut vermengen und abgedeckt 20 Minuten ziehen lassen.

Fiir die Mayonnaise Eigelb und Senf in einen Rithrbecher geben und mit den Schneebesen des
Handriihrgerits kurz verrithren. Zunichst etwas Ol tropfchenweise einrithren, bis sich Ol und
Eigelb zu einer glatten Creme verbunden haben. Dann das restliche Ol in einem diinnen Strahl
langsam unterriihren, bis die Mayonnaise die gewiinschte Konsistenz hat.

Restlichen Essig zugeben und die Mayonnaise mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker abschme-
cken.

Knoblauch schilen und fein reiben.

Quark cremig rithren und mit Knoblauch, Salz und Pfeffer abschmecken, dann die Mayonnaise
unter den Quark riihren.

Den Apfel waschen, vierteln, das Kerngehéduse entfernen und anschliefend in 5 mm grofie Wiirfel
schneiden.

Schnittlauch und Dill abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Die Matjes in mundgerechte Stiicke schneiden und mit den marinierten Zwiebelscheiben, Krau-
tern und Apfelwiirfeln vermischen.

Den Mayo-Quark unterheben und servieren.

Soren Anders am 25. Juni 2021
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See-Saibling mit aromatisierter Butter und Pak Choi

Fiir 4 Personen
Fiir das Pesto:

20 g Pinienkerne 1/2 Bund Brunnenkresse 20 ml Olivendl

30 ml Traubenkerndl Salz weifler Pfeffer

Fiir das Gemiise:

1 EL Senfk6rner 4 kleine Pak Choi 1 kleine Zwiebel

1 EL Butter 20 ml Weilwein 40 ml trockener Wermut
200 g Sahne Salz weifler Pfleffer

Fiir den Fisch:

2 Tomaten 20 g Butter 150 g Kartoffeln

Salz 600 g Seesaiblingfilets weifler Pfeffer

1 Spritzer Zitronensaft 2 EL Kapern (Glas)

Fiir das Pesto die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett goldbraun résten.

Die Brunnenkresse abbrausen, trocken schiitteln und die Blatter abzupfen.

In einem Mixer Brunnenkresseblédtter, Pinienkerne, Olivenol, Traubenkernol, eine Prise Salz und
Pfeffer zu einem feinen Pesto mixen.

Fiir das Gemiise die Senfkorner in einem Topf mit 200 ml Wasser ca. 20 Minuten kochen, dann
abschiitten und abtropfen lassen.

Pak Choi putzen, waschen, abtropfen und in 1 cm grofie Stiicke schneiden. Die Zwiebel schélen
und fein schneiden. In einem Topf Butter erhitzen und die Zwiebel darin anschwitzen, mit Weif3-
wein und Wermut abloschen und die Fliissigkeit fast vollstdndig einkochen lassen. Dann Sahne
zugeben und diese um 2/3 einkochen lassen.

Fiir den Fisch die Tomaten am Sielansatz einritzen, kurz in kochendem Wasser blanchieren, her-
ausnehmen, kalt abschrecken und die Haut abziehen. Tomaten vierteln, die Kerne ausstreichen
und dann das Fruchtfleisch in 5 mm feine Wiirfel schneiden.

Die Butter in einen Topf geben und bei geringer Hitze schmelzen und leicht kécheln lassen,
damit enthaltene Fliissigkeit verdampfen kann.

In der Zwischenzeit die Kartoffeln schélen, waschen und in 2 mm feine Wiirfel schneiden.

Die Kartoffelwiirfel in der geschmolzenen Butter goldbraun braten.

Dafiir die Temperatur wieder etwas erhéhen.

Die goldbraunen Kartoffelwiirfel mit einer Siebkelle herausnehmen, auf Kiichenpapier abtropfen
lassen und leicht salzen.

Dann die Bratbutter durch ein Sieb in einen weiteren Topf passieren.

Den Fisch abwaschen, trocken tupfen, in Portionsstiicke schneiden, mit Salz, Pfeffer und ein paar
Tropfen Zitronensaft wiirzen.

In einer Pfanne etwas der passierten Bratbutter erhitzen und die Fischstiicke darin auf der Haut-
seite langsam kross anbraten, dann wenden und nur ganz kurz auf der Fleischseite anbraten.
Unter die restliche Bratbutter die Tomatenstiicke und Kapern geben.

Vorbereiteten Pak Choi und die Senfkérner zum Sahnesaucenansatz geben, darin kurz warm
schwenken und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Pak Choi in der Tellermitte anrichten, die Fischfilets darauf geben und mit der Tomaten Kapern-
Butter betraufeln, die Kartoffelwiirfel dariiber streuen. Das Pesto darum traufeln und alles ser-
vieren.

Jorg Sackmann am 30. Mirz 2021
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Variationen vom Kohlrabi mit gebratenem Saibling

Fiir 4 Personen

3 junge Kohlrabi mit Griin 1 Schalotte 3 EL Butterschmalz
Salz Zucker 1 Bio-Zitrone
1 EL Butter 50 g Parmesan 6 EL Olivendl

500 g Saibling-Filets mit Haut

Die Kohlrabi einschliellich des Griins griindlich waschen, trocknen. Die groben dufleren Kohlrabi-
Blatter entfernen, die restlichen Blétter beiseitelegen. Kohlrabi sorgfiltig schélen.

FEine Kohlrabiknolle in grobe Wiirfel schneiden. Die zweite Knolle in gleichméflige etwa 1 cm
groe Wiirfel schneiden.

Die Schalotte schélen und wiirfeln.

In einem Topf ein Drittel vom Butterschmalz erhitzen. Schalotte und grobe Kohlrabiwiirfel darin
andiinsten, mit Salz und Zucker wiirzen.

Zugedeckt ca. 15 Minuten bei kleiner Hitze weich diinsten. Evtl. 1-2-EL Wasser zugeben, damit
das Gemiise nicht anbrennt.

In der Zwischenzeit aus der dritten Kohlrabiknolle auf einem Gemiisehobel einig feine Scheiben
hobeln und mit einem Ausstecher hiibsche Formen daraus ausstechen. Ubriges von der Knolle
in gleichméfige, etwa 1 cm grofle, Wiirfel schneiden.

Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen und etwas Schale abreiben.

Unter die weich gediinsteten Kohlrabistiicke die Butter geben und mit einem Stabmixer zu einem
Piiree verarbeiten. Das Piiree mit Salz und etwas Zitronenabrieb abschmecken und kaltstellen.
In der Zwischenzeit den Parmesan fein reiben und mit den Kohlrabi- Blidttern (ein paar fiir die
Dekoration aufheben), 2/3 vom Olivendl und einer Prise Salz zu einem Pesto mixen.

In einer Pfanne ein Drittel vom Butterschmalz erhitzen und die 1 cm groflen Kohlrabiwiirfel
darin bei mittlerer Hitze weich diinsten, leicht salzen.

Die rohen Kohlrabi-Scheiben mit etwa Salz und restlichem Oliventl marinieren.

Fischfilet waschen, trockentupfen, entgriten und in Portionsstiicke schneiden.

Von der Zitrone den Saft auspressen, und die Fischstiicke damit betraufeln.

Restliches Butterschmalz in der Pfanne erhitzen und die Saiblingsfilets darin auf der Hautsei-
te scharf anbraten. Dabei die Filets mit einem Plattiereisen oder einem Pfannenwender flach
driicken, damit sich das Filet nicht nach oben wolbt.

Anschlielend die Temperatur reduzieren. Fischfilet wenden, salzen und nur noch kurz nachzie-
hen lassen.

Das Kohlrabi-Piiree nach Belieben in einen Spritzbeutel fiillen und auf vorgewérmte Teller ge-
ben. Gebratene Kohlrabiwiirfel und marinierten Kohlrabi darum anrichten. Fischfilet anlegen
und alles servieren.

Jacqueline Amirfallah am 10. M#rz 2021
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Coq au Vin

Fiir 4 Personen

2 EL Olivenol 1 Poularde in 8 Teilen 1 EL Mehl

500 ml Weiiwein 400 ml Gefliigelfond 1 Zwiebel

1 Mohre 100 g Sellerie 5 Zweige Thymian
2 Lorbeerblétter Salz Pfeffer

500 g kl. Frithkartoffeln 300 g kl. Mohrchen mit Griin 6 Schalotten

100 g Bauchspeck in Scheiben 200 g Champignons 40 g Butter

1 Prise Zucker 3 St. glatte Petersilie

Das Ol im Briiter erhitzen. Die Poularden-Stiicke darin rundherum a. 8 Minuten goldbraun an-
braten.

Dann das Mehl dariiber stduben, mit der Hélfte vom Wein abldschen und diesen einkochen las-
sen. Danach den restlichen Wein und den Gefliigelfond dazu gieffen und aufkochen.

Die Zwiebel schilen und grob wiirfeln.

Die Mohre und den Sellerie schilen, bzw. putzen und ebenfalls grob wiirfeln.

Thymianzweige waschen und trocken tupfen. Von einem Zweig die Blidttchen abnehmen und
beiseite stellen.

Die restlichen Thymianzweige, Lorbeerblédtter, Mohre, Sellerie und Zwiebel zum Gefliigel geben
und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Bei schwacher Hitze zugedeckt ca. 60 Minuten schmoren.
Inzwischen die Kartoffeln gut waschen und in einem Topf mit leicht gesalzenem Wasser weich
kochen.

Die Mohrchen putzen, das Griin, bis auf 1- 2 cm, abschneiden. Méhren ggf. mit einem Sparsché-
ler schilen. 9. Mohren in kochendem Salzwasser ca. 2 Minuten bissfest garen und in einem Sieb
abtropfen lassen.

Die Schalotten schélen. Die Speckscheiben in diinne Streifen schneiden. Die Champignons put-
zen und je nach Grofle ganz lassen oder vierteln.

Die Halfte der Butter in einer Pfanne erhitzen und die Schalotten darin bei kleiner Hitze 6 Mi-
nuten anrosten.

Den Speck und die Pilze hinzufiigen, weitere 5 Minuten mitbraten, mit Pfeffer wiirzen.

Die garten Kartoffeln abgielen und etwas ausdampfen lassen, nach Wunsch schélen.

Die gegarten Poularden-Stiicke aus der Sauce nehmen und abgedeckt warmhalten.

Die Sauce durch ein feines Sieb in einen Topf streichen, dabei Schmorzutaten im Sieb gut aus-
driicken.

Die Saue und die Schalotten-Pilz-Speck-Mischung in den Briter geben, aufkochen und leicht
sdmig einkochen lassen. Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.

Die Petersilie abbrausen, trocknen schiitteln, die Blatter abzupfen und fein schneiden.

Die Poularden-Stiicke und Méhrchen in die Sauce geben und kurz darin erhitzen.

In einer Pfanne die restliche Butter schmelzen, die Kartoffeln bei mittlerer Hitze in der Butter
leicht braun schwenken, Petersilie untermischen.

Den Coq au Vin in tiefe Teller geben und die Kartoffeln dazu legen, mit Thymianblédttchen
garniert servieren.

Rainer Klutsch am 16. Juni 2021
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6riinkohl mit gebratenem Hahnchen

Fiir 4 Personen

Salz 1 kg Griinkohl 2 EL Senfkorner

1 Spritzer Essig Zucker 600 g Kartoffeln, mehligk.
2 rote Zwiebeln 2 EL Butterschmalz 1/2 TL Anis

2 Wacholderbeeren 400 g Sahne 600 g Hahnchenbrustfilets
1 EL Olivendl 3 Zweige Thymian 200 ml Milch

2 EL Butter 1 Prise Muskatnuss 1 EL scharfer Senf

1 EL Honig

Fiir den Griinkohl einen grolen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen.

Griinkohl waschen, vom Stiel abzupfen und klein rupfen. Im kochenden Salzwasser eine Minute
kochen, herausnehmen und auf einem Sieb abtropfen lassen.

Senfkorner in einem Topf mit 250 ml Wasser aufkochen, dann durch ein Sieb abgieflen, geben,
abspiilen.

200 ml Wasser in einen Topf geben, mit Essig, Zucker und Salz abschmecken, abgespiilte Senf-
korner zugeben und 10 Minuten kocheln lassen. Anschliefend die Senfkorner durch ein Sieb
abgieflen.

Kartoffeln waschen, schélen, halbieren und in einem Topf mit Salzwasser weichkochen.

Die Zwiebeln schilen und fein schneiden.

In einer tiefen Pfanne Butterschmalz erhitzen, die Zwiebeln darin anschwitzen.

Den abgetropften Griinkohl zugeben und mit Salz, einer Prise Zucker, Anis und gemorsertem
Wacholder wiirzen. Die Hélfte der Sahne zugeben und koécheln lassen, bis der Kohl weich ist.
H&ahnchenbrustfilets abwaschen und trockentupfen, dann der Lénge nach in diinne Schnitzelchen
schneiden.

Olivendl in einer Pfanne erhitzen, Thymian zum Aromatisieren in die Pfanne legen und die
Schnitzelchen auf héchster Stufe kurz von jeder Seite kross anbraten.

Danach die Pfanne vom Herd ziehen und das Fleisch noch kurz in der Pfanne warm halten.
Die weich gekochten Kartoffeln abschiitten und durch eine Kartoffelpresse driicken.

Die Milch im Topf erwérmen, Butter zugeben und darin schmelzen.

Dann die Milch zu den gepressten Kartoffeln geben. Mit Salz und Muskat wiirzen und zu einem
cremigen Piiree mit dem Kochloffel vermischen.

Fiir die Sauce restliche Sahne in einem Topf aufkochen. Senf zugeben und mit Salz und Honig
abschmecken.

Griinkohl mit gebratenen Hahnchenschnitzeln auf Teller geben, die Senfkérner dariiber streuen.
Die Senfsahne angieflen und das Kartoffelpiiree dazu reichen.

Jacqueline Amirfallah am 20. Januar 2021
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Hahnchen im Cornflakes-Mantel mit Johannisbeer-Tomaten

Fiir 4 Personen

Fiir das Hihnchen:

4 Hiéhnchenbrustfilets 1 1 Gemiisebrithe 6 Eier

Salz 150 g Cornflakes 3 EL Mehl

60 ml Olivenol

Fiir die Leinsamensauce:

100 g Gold-Leinsamen 2 kleine Mohren 4 Bund Schnittlauch

4 EL Butter Salz 150 ml Buttermilch

Pfeffer

Fiir die Tomaten:

3 Schalotten 4 EL Olivenol 300 g Johannisbeer-Tomaten
Salz 50 g Butter Brithe (bei Bedarf)
auflerdem:

essbare Bliiten

Fiir das Hiahnchen die Hiahnchenbrustfilets waschen und trockentupfen.

Die Gemiisebriihe in einem Topf erhitzen. Die Filets einlegen und in der schwach siedenden
Briithe etwa 1012 Minuten sacht garen.

Wihrenddessen fiir die Sauce Leinsamen in eine Schiissel geben.

Grofiziigig mit Wasser mischen, quellen lassen.

Die Mohren putzen, schilen und in sehr kleine Wiirfel schneiden.5.

Den Schnittlauch waschen, trocken schiitteln und in feine Rollchen schneiden.

Die Butter in einer Pfanne erhitzen und die M6hren darin sacht mit noch leichtem Biss andiins-
ten.

Die Leinsamen abtropfen lassen, zufiigen und mit etwas Salz wiirzen.

Alles etwa weitere 3 Minuten diinsten.

Die Mischung in eine Schiissel geben, kurz abkiihlen. Dann Buttermilch unterrithren und Schnitt-
lauch untermischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die gegarten Héhnchenbrustfilets aus der Gemiisebriithe heben und gut abtupfen.

Fiir den Cornflakesmantel die Eier und etwas Salz mit einem Stabmixer verquirlen. Die Corn-
flakes kurz untermixen.

Die Héhnchenbrustfilets leicht mit Mehl bestduben.

Das Olivendl in einer groflen Pfanne erhitzen. Die Filets in die Cornflakesmischung tauchen,
etwas abtropfen lassen. Im heiien Ol je Seite etwa 2 Minuten goldbraun braten.

In der Zwischenzeit fiir das Gemiise die Schalotten schélen und in feine Wiirfel schneiden.

Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Schalotten darin glasig diinsten.

Tomaten waschen, trocken tupfen und mit in die Pfanne geben. Mit Salz wiirzen und zugedeckt
bei schwacher Hitze kurz diinsten.

Danach die Butter in kleinen Stiicken zu den Tomaten geben und unterschwenken. Falls notig
etwas Briithe hinzufiigen.

Zum Servieren die Hahnchenfilets halbieren. Filetstiicke und Tomaten auf Teller verteilen.

Die Leinsamen-Sauce daneben triaufeln und nach Belieben mit essbaren Bliiten aus dem Garten
garnieren.

Andreas Schweiger am 17. Juni 2021
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Hahnchen-Curry mit Mango im Glas

Fiir 4 Personen

200 g Langkornreis Salz 2 Zwiebeln

4 Hahnchenbrustfilets 2 EL Butterschmalz 1 EL Mehl

500 ml Hithnerbriihe 2 Knoblauchzehen 20 g frischer Ingwer

1 Sténgel Zitronengras 3 Kaffir-Limettenbldtter 1 TL Galgantpulver
1 EL Currypulver 1/2 Bio-Zitrone 3 EL Mango-Chutney

150 g Creme-fraiche 1 Spritzer Tabasco

Den Reis in einem Topf mit Salzwasser aufkochen und dann bei schwacher Hitze 15 Minuten
garen. Anschliefend abschiitten und abtropfen lassen.

Zwiebeln schilen und in Streifen schneiden.

Das Hihnchenfleisch abwaschen und trockentupfen, dann in etwa 2 cm dicke Streifen schneiden.
In einer tiefen Pfanne Butterschmalz erhitzen und die Fleischstreifen darin rundherum anbraten.
Zwiebelstreifen mit in die Pfanne geben und kurz mit anbraten. Dann Mehl dariiber stduben
und mit der Briihe abltschen, alles verrithren und ca.10 Minuten leicht kécheln lassen.
Waéhrenddessen die Knoblauchzehen und Ingwer schélen, klein schneiden, ebenfalls untermischen
und mitkocheln lassen.

Vom Zitronengras die &ufleren harten Hiillblatter entfernen, Zitronengrasstdngel dann flachklop-
fen. Zitronengras und Limettenbléittern zum Curry geben und mit Galgant und Curry wiirzen.
Noch kurz weiter kocheln, bis die Fliissigkeit zu einer cremigen Sauce eingekocht ist.

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

Zuletzt Mango-Chutney, Zitronenabrieb, Zitronensaft und Créme fraiche unterrithren und das
Curry mit Salz und Tabasco abschmecken.

Zitronengrassténgel und Limettenblétter entfernen.

Reis und Hahnchencurry abwechselnd in vier Gléser mit T'wist-Off-Deckel fiillen und direkt genie-
Ben oder verschlieflen, kiihl stellen (max. 2 Tage) und spéter einfach in einem heilen Wasserbad
erwéirmen und genieflen.

Soren Anders am 05. Marz 2021
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Hdhnchen-Keulen mit Karotten und Granatapfel-Creme

Fiir 4 Personen
Fiir Hihnchen und Gemiise:

500 g kleine Kartoffeln Salz 4 Hiahnchenkeulen

40 g Butter 4 EL Olivenol 2 EL Harissa

Pfeffer 600 g unge Karotten

Fiir die Wiirzbutter:

250 g weiche Butter 1/2 Bund Estragon 1/2 Schalotte

1 Knoblauchzehe 1/2 Chilischote 1 Sardellenfilet

1 TL Kapern (Glas) 1 EL Tomatenmark 2 Spritzer Zitronensaft
2 EL Cognac 1 Spr. Worcestershire Sauce 1 TL Salz

1 TL gerduch. Paprikapulver 1 TL Senf

Fiir die Creme:

1 kleiner Granatapfel 8 EL Créme-fraiche 100 g Naturjoghurt
3 TL Honig Salz, Pfeffer 10 Minze-Blattchen

Die Kartoffeln waschen und in einem Topf mit leicht gesalzenem Wasser weichkochen.

Dann abschiitten, etwas abkiihlen lassen und pellen.

Tipp: Man kann auch Pellkartoffeln vom Vortag verwenden Den Backofen auf 180 Grad Ober-
und Unterhitze vorheizen Hahnchenkeulen abbrausen und gut trocken tupfen.

Butter fiir die Keulen in einem Topf schmelzen, dann in eine Schiissel geben. Ol und Harissa
einrithren und kraftig mit Salz und Pfeffer wiirzen. Wiirzelol auf zwei flache Schiisseln verteilen.
In der einen Hilfte der Ol-Mischung die Hihnchenkeulen wenden.

Die Keulen in einen Briter geben und im vorgeheizten Ofen 60 - 70 Minuten garen.

In der Zwischenzeit die Karotten schéilen und ldngs halbieren, die Karottenhélften in der anderen
Hilfte der Ol-Mischung wenden.

Eine Pfanne leicht erhitzen und die Karotten darin bei niedriger Temperatur langsam garen,
sodass sie noch einen leichten Biss haben.

Fiir die Wiirzbutter muss die Butter zimmerwarm verarbeitet werden.

Den Estragon abbrausen, trocken schiitteln, die Blattchen abzupfen und fein schneiden.
Schalotte und Knoblauch schilen und fein schneiden.

Chili waschen, der Lénge nach halbieren, die Kerne ausstreichen, Chili fein schneiden, je kleiner,
desto besser.

Sardelle und Kapern ebenfalls fein schneiden.

Estragon, Schalotte, Knoblauch, Chili, Sardelle, Kapern, Tomatenmark, Zitronensaft, Cognac,
Worcestershire Sauce, Salz, Paprikapulver und Senf mit der weichen Butter verriihren.

Fiir die Creme Granatapfel halbieren und die Kerne auslosen (es sollten ca. 120 g sein).

Créme fraiche, Joghurt, Honig, etwas Salz und Pfeffer verriihren.

Minze abbrausen, trocken schiitteln, fein schneiden und unter mit den Granatapfelkernen unter
die Creme riihren.

In einer Pfanne die Wiirzbutter erwérmen und die Pellkartoffeln darin schwenken und ganz leicht
braunen.

Gegarte Hiéhnchenkeulen aus dem Ofen nehmen.

H#hnchenkeulen, Karotten und Kartoffeln auf Teller geben, dazu die Granatapfelcreme reichen.

Christian Henze am 02. Marz 2021
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Hdhnchen-Ragout mit Staudensellerie

Fiir 4 Personen
Fiir das Ragout:

4 Hahnchenkeulen Salz Kurkuma
1 grofle Zwiebel 3 EL Butterschmalz 400 ml Hithnerbriihe
1/2 Bund Minze 2 Hahnchenbrustfilets 1 Bd. Staudensellerie

1/2 Bund glatte Petersilie 1 Msp. Safranfiden 1 TL Tomatenmark
Fiir den Reis:
Salz 200 g Basmatireis 50 g Butter

Fiir das Ragout die Haut von den Hiihnerkeulen abziehen und entfernen, Keulen mit Salz und
Kurkuma wiirzen. Die Zwiebel schilen und wiirfeln.

In einem Schmortopf ein Drittel vom Butterschmalz erhitzen und die Keulen darin anbraten,
bis sie leicht gebraunt sind. Zwiebel zugeben und kurz mitbraten.

Dann soviel Briihe angieflen, bis die Keulen zur Halfte mit Fliissigkeit bedeckt sind, aufkochen
und zugedeckt die Keulen ca. 40 Minuten schmoren, bis sie weich sind. Dabei gelegentlich wenden
und falls n6tig noch etwas Brithe zugeben.

Waéihrenddessen fiir den Reis in einem breiten Topf reichlich Wasser aufkochen und salzen.

Den Reis griindlich waschen, abtropfen lassen und in das kochende Wasser geben, umriihren.
Den Reis etwa 7 Minuten kochen lassen.

Reis in ein Sieb abgieBen, unter flieBendem Wasser 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 sehr kleiner Hitze 30 Minuten gar ddmpfen.

In der Zwischenzeit den Backofen auf 80 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Minze abbrausen, trocken schiitteln und die Blatter abzupfen.

Von der Hihnchenbrustfilets die Haut hochziehen, 3-4 Blétter Minze auf das Fleisch legen, die
Haut wieder dariiber ziehen und andriicken.

In einer Pfanne etwas Butterschmalz erhitzen, die Hihnchenbriiste von beiden Seiten goldbraun
anbraten, in eine Auflaufform geben, im heiflen Backofen 15 Minuten fertig garen.

Vom Staudensellerie Blédtter abzupfen, Staudensellerie waschen, putzen, evtl. duflere, grobere
Stangen entfernen, und die restlichen Stangen in ca. 1 cm lange Stiicke schneiden.
Staudensellerieblétter und Petersilie abbrausen, trockenschiitteln.

Petersilienblétter abzupfen und zusammen mit restlicher Minze und Staudenselleriebléttern fein
schneiden.

In einer Pfanne restliches Butterschmalz erhitzen und die Staudenselleriestiicke darin anbraten,
salzen und 5 Minuten bei kleiner Hitze braten. Safran fein morsern und mit den Kridutern
zugeben, umriihren und 1-2 Minuten kécheln lassen.

Sobald die Keulen weich gegart sind, das Fleisch von den Knochen 16sen, wieder in den Topf
geben. Das Tomatenmark und die restliche Briihe zugeben, kurz kécheln lassen. Das Gemiise-
Kréautergemisch dazu geben und alles zusammen nochmals fiir einige Minuten bei schwacher
Hitze kocheln lassen. Mit Salz abschmecken.

Das Ragout und Reis anrichten, die Hihnchenbriiste schrig aufschneiden und dazu servieren.

Jacqueline Amirfallah am 17. Februar 2021
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Maispoularde, Rettich-Kartoffel-Taler, Rettich-Salat

Fiir 4 Personen

Fiir die Maispoularde: 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe

4 Maispoularden-Briiste 1 EL Pflanzenol 300 ml Gefliigelfond
100 ml weifler Portwein 200 ml Sahne Salz, Pfeffer

2 Zweige Estragon

Fiir den Salat: 2 Zweige Estragon 200 g roter Rettich
Salz, Pfeffer 1 Bio-Limette 1 EL Haselnussol

1 EL Rapsol 1 Prise Zucker

Fiir die Rettich-Taler: 500 g weiler Rettich ~ Salz

1 rote Zwiebel 100 g Kartoffel, festk. 2 Fier

2 EL Dinkelmehl (1050) 2 EL Semmelbrosel

Pfeffer Piment-d‘Espelette 3 EL Pflanzenol

Fiir die Poularde Schalotte und Knoblauch schélen und fein schneiden.

Die Haut der Poularden-Briiste entfernen und beiseitelegen.

In einem flachen Topf Pflanzendl erhitzen und die Poularden-Briiste darin kurz und kréaftig von
beiden Seiten anbraten und wieder aus dem Topf nehmen.

Dann die abgezogene Haut, Schalotte und Knoblauch im Bratfett goldbraun anrésten.
AnschlieBend mit dem Gefliigelfond und Portwein abloschen und die Fliissigkeit um etwas
mehr als die Hélfte einkochen lassen. Die Sahne zum Saucenansatz geben, kurz erhitzen und
dann durch ein feines Sieb in einen Topf streichen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die
Poularden-Briiste in die heifle Sauce legen.

Alle Estragon-Zweige abbrausen, trocken schiitteln, die Halfte davon in die heifle Sauce legen,
zugedeckt, das Fleisch in der simmernden Sauce 15 min. garen.

Den roten Rettich gut waschen und mit der Schale in feine Streifen schneiden. Diese leicht salzen
und 10 Minuten ziehen lassen.

Fiir die Taler den weiflen Rettich schélen, grob reiben, salzen und 10 min. ziehen lassen.

Fiir den Salat die Limette heifl abwaschen, abtrocknen, die Schale abreiben, Saft auspressen.
Vom gezogenen roten Rettich den Saft abgieflen.

Rettich-Streifen mit Limettenabrieb und -saft, Haselnuss- und Rapsol in einer Schiissel mischen.
Mit Salz, Zucker und Pfeffer abschmecken.

Vom restlichen Estragon die Bléitter abstreifen, fein schneiden und unter den Salat mischen.
Fiir die Taler die rote Zwiebel schélen und in feine Streifen schneiden.

Die Kartoffel schilen, grob reiben, in ein Tuch geben und gut auspressen.

Den gesalzenen weiflen Rettich ebenfalls in ein Tuch geben und gut ausdriicken.

Rettich, Kartoffel und Zwiebel mit Eiern, Mehl und Semmelbréseln in einer Schiissel gut ver-
mengen und mit Salz, Pfeffer und Piment d’Espelette wiirzen.

In einer Pfanne Pflanzendl erhitzen, aus der Masse mit einem Essloffel kleine Taler formen und
diese in der Pfanne bei mittlerer Hitze von beiden Seiten goldbraun anbraten.

Die Taler und den Rettich-Salat auf vorgewdrmten Tellern anrichten. Die Poularden Briiste aus
der Sauce nehmen und daneben anrichten.

Estragon-Zweige aus der Sauce nehmen, Sauce mit einem Stabmixer aufschiumen und iiber die
Poularden-Briisten traufeln.

Michael Kempf am 11. Mai 2021
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Maispoularden-Brust, Ricotta-Kiichlein und Rucola-Salat

Fiir 4 Personen

100 g Parmesan 1 Bio-Zitrone 2 Sténgel Basilikum
300 g Ricotta 1 Ei 3 EL Mehl

Salz Pfeffer 1 Prise Muskat

1 Stange Staudensellerie 50 g getrock. OL-Tomaten 1 EL Pinienkerne

3 EL Olivenol, kalt gepresst 1,5 EL Balsamico (gereift) 1 TL Honig

4 Maispoulardenbrustfilets  Olivendl 100 g Rucola

1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian 1 Knoblauchzehe

50 g kalte Butter

Parmesan fein reiben. Die Zitrone heif3 abwaschen, abtrocknen und etwas Schale abreiben und
den Saft auspressen. Basilikum abbrausen, trocken schiitteln, die Blatter abzupfen und fein
schneiden.

Ricotta in eine Schiissel geben und mit dem Ei, Basilikum, 3 EL vom geriebenen Parmesan,
Mehl, Salz, Pfeffer, Muskatnuss und etwas Zitronenabrieb verrithren. Diese Masse eine halbe
Stunde im Kiihlschrank ruhen lassen.

In der Zwischenzeit Staudensellerie putzen, waschen und in feine Wiirfel schneiden. Die getrock-
neten Tomaten in feine Streifen schneiden.

Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten.

Kalt gepresstes Olivensl mit Balsamico, 1 Spritzer Zitronensaft und Honig in einer Schiissel
verrithren. Staudensellerie, Tomatenstreifen und Pinienkerne untermischen und mit Salz und
Pfeffer abschmecken, diese Marinade zur Seite stellen.

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Poulardenbriiste abspiilen, gut trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

In einer Pfanne 2 EL Olivendl erhitzen und die Poulardenfilets darin auf der Hautseite anbraten
und sacht goldbraun braten.

Die Poulardenfilets in der ofenfesten Pfanne (oder mit dem Bratfett in eine Auflaufform umge-
setzt) im vorgeheizten Ofen ca. 12 Minuten fertig garen.

In der Zwischenzeit Rucola verlesen, abbrausen und gut trocken schiitteln. Rosmarin und Thy-
mianzweig abbrausen und trocken schiitteln.

Fiir die Ricotta-Kiichlein in einer Pfanne etwas Olivendl erhitzen.

Mit einem Essloffel kleine Haufchen von der Ricotta-Masse in die Pfanne geben und leicht flach
driicken, die Ricotta-Taler von beiden Seiten goldbraun braten. Dann herausnehmen und auf
Kiichenpapier abtropfen lassen.

Die gegarten Poulardenbriiste aus dem Ofen nehmen, vorsichtig in der Pfanne wenden, eine
angedriickte ungeschélte Knoblauchzehe, Rosmarin- und Thymianzweig sowie kalte Butter zu-
geben und das Fleisch in der Pfanne bei kleiner Hitze etwa 1 Minute schwenken. Dabei immer
mit einem Essloffel das Bratfett iiber das Fleisch schopfen.

Rucola und Ricotta-Kiichlein auf Tellern anrichten, die Poulardenbriiste aufschneiden und an-
legen. Die Marinade nochmal verriihren und iiber den Rucola geben, ebenfalls etwas Marinade
iiber die Kiichlein triufeln. Mit restlichem Parmesan bestreut servieren.

Daniele Corona am 22. Méarz 2021
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Portobello-Burger mit Huhn und Zuckerschoten-Salat

Fiir 4 Personen
Fiir das gezupfte Huhn:

1 Bio-Zitrone 2 EL Tandoori-Pulver 1 EL Honig

100 ml Olivenol Salz Pfeffer

4 Bio-Héhnchenkeulen 2 EL Sesamkorner 2 Stangel frischer Koriander
Fiir den Pilz-Burger:

8 Portobello-Pilze 3 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir den Salat:

250 g Zuckerschoten Salz 3 Stiele Minze

2 Tomaten 1 rote Zwiebel 1 Bio-Zitrone

150 g korniger Frischkése 4 EL Olivenol Pfeffer

1 TL Ahornsirup

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Zitrone auspressen, den halben Zitronensaft mit Tandoori-Pulver, Honig, Oliventl vermischen,
mit Salz, Pfeffer wiirzen.

Die Hahnchenkeulen in einen Bréter oder eine Auflaufform legen und rundum mit der Marinade
einstreichen, in den vorgeheizten Backofen geben und ca. 60 Minuten garen.

Sobald das Keulenfleisch schon weich ist und sich leicht vom Knochen 16st, ist es fertig.

Bei Bedarf die Garzeit verldngern, dann jedoch die Backofentemperatur auf 160 Grad herunter-
schalten. 6. In der Zwischenzeit die Sesamkorner in einer Pfanne ohne Fett rosten.

Koriander abbrausen, trocken schiitteln und die Blédttchen abzupfen Die Portobello-Pilze putzen
und die Stiele herausdrehen.

Die Pilz-Hiite mit dem Olivendl bestreichen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer heiflen
Grillpfanne auf beiden Seiten braten.

Fiir den Salat die Zuckerschoten putzen und in kochendem Salzwasser 1 Minuten blanchieren.
Herausnehmen und sofort in gesalzenem Eiswasser abschrecken, abtropfen und abkiihlen lassen.
Die Minze abbrausen und trocken schiitteln, die Bldtter abzupfen und fein schneiden.
Zuckerschoten in Rauten schneiden und mit der Minze mischen.

Die Tomaten waschen, halbieren, entkernen, dabei den Stielansatz entfernen. Tomaten in feine
Wiirfel schneiden.

Die Zwiebel schilen und in kleine Wiirfel schneiden, Zitrone entsaften.

Den Frischkése mit der Hélfte vom Olivendl und etwas Zitronensaft verrithren, mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

Restliches Olivenol mit etwas Zitronensaft, Ahornsirup, Salz und Pfeffer zu einem Dressing ver-
mischen. Zuckerschoten, Zwiebeln und Tomaten in eine Schiissel geben und mit dem Dressing
marinieren.

Die fertig gegarten Keulen aus dem Ofen nehmen und das Fleisch mit der knusprigen Haut mit
zwel Gabeln in Stiicke zupfen.

Das Fleisch mit den Sesamkoérnern und Koriander vermischen und mit Zitronensaft und Salz
nachwiirzen.

FEinen Pilz nehmen, mit dem marinierten Hiittenkése bestreichen und den Salat darauf geben.
Das Héhnchenfleisch auf dem Salat verteilen. Auf das Huhn noch einmal Salat geben und mit
Hiittenkése toppen. Jetzt noch den zweiten Pilz darauflegen und schon ist der Pilz Burger fertig.

Tarik Rose am 21. Mai 2021
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Puten-Sandwich mit Petersilien-Pesto und Ei

Fiir 4 Personen

4 Eier 1 EL Sonnenblumenkerne 1 Fenchelknolle

1 Kohlrabi 1/2 Salatgurke Salz

2 Tomaten 100 g Blattsalat 300 g Putenbrustfilet

3 EL Rapsol 12 Toastbrot-Scheiben 150 g gekochter Schinken
Fiir das Pesto:

1 Bund glatte Petersilie 2 Knoblauchzehen 30 g geschilte Mandeln
6 EL Olivenol Salz Pfeffer

Die Eier in kochendem Wasser 12 Minuten hart kochen, kalt abschrecken und abkiihlen lassen.
Die Sonnenblumenkerne in einer Pfanne goldbraun résten und abkiihlen lassen.

Den Fenchel putzen, den Kohlrabi putzen, schéilen und vierteln und beides in etwa 2 mm dicke
Scheiben schneiden oder hobeln.

Die Gurke waschen und ebenfalls in etwa 2 mm dicke Scheiben schneiden.

Fenchel, Kohlrabi und Gurke auf einer Platte mit etwas Salz mischen.

Die Tomaten waschen und in 3 - 4 mm dicke Scheiben schneiden, dabei die Stielanséitze entfer-
nen.

Den Salat putzen, waschen und trockenschleudern.

Den Backofen auf 50 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Fleisch waschen, trocken tupfen. Fleisch in etwa 2 cm dicke Scheiben schneiden und salzen.
Das Ol in einer Pfanne erhitzen und die Fleischscheiben auf jeder Seite etwa 3 Minuten gold-
braun braten. 11. Die Putenbrustscheiben aus der Pfanne nehmen und im Ofen etwa 5 Minuten
ruhen lassen.

Fiir das Pesto Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und die Blatter abzupfen.

Knoblauch schilen und grob schneiden.

Petersilie, Knoblauch, Mandeln, Ol, etwas Salz und Pfeffer in einen Mixer geben und fein piirie-
ren.

Das Toastbrotscheiben im Toaster goldbraun rosten. Hart gekochte Eier schélen und in Scheiben
schneiden.

Auf jeden Teller eine Toastbrotscheibe legen. Salatbléitter, Pesto, Fenchel, Kohlrabi, Tomate,
Putenbrust, Eier und Gurke darauf geben.

Eine Scheiben Brot darauf geben, erneut Salatbldtter, Tomate, Fenchel und Kohlrabi darauf ge-
ben und mit einer dritten Toastbrotscheibe bedecken. Salatblitter, Pesto, Putenbrust, Gurken,
Eier, Fenchel und Kohlrabi darauf geben und den Schinken rosettenférmig darauf anrichten.
Die Sandwiches halbieren, mit Holzspieflen fixieren und mit Sonnenblumenkernen bestreut ser-
vieren.

Andreas Schweiger am 18. Mérz 2021
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Zweierlei Hahnchen-Schnitzel

Fiir 4 Personen
Fiir die gefiillten Schnitzel:

250 g weile Champignons 3 Sténgel glatte Petersilie 2 Zweige Thymian

1 Schalotte 1 EL Rapsol Salz

Pfeffer 2 Hahnchenbrustfilets 2 EL Butterschmalz
Fiir den Orangen-Rucola-Salat:

150 g Rucola 1 Chicorée 2 Orangen

1 Zitrone 1 EL Sonnenblumenkerne 4 Bund glatte Petersilie
3 EL Olivenol Salz Pfeffer

1 Prise Zucker

Fiir den Spinat:

300 g Blattspinat 1 kleine Zwiebel 1 EL Butter

Salz Pfeffer 1 Prise Muskat
Fiir das Kokoshihnchen:

2 Hahnchenbrustfilets 100 g Pankomehl 100 g Kokosraspel
2 Eier 2 EL Mehl Salz

300 ml Pflanzenfett

Fiir die gefiillten Schnitzel die Pilze putzen und in sehr kleine Wiirfel schneiden.

Petersilie und Thymian abspiilen, trocken schiitteln, die Blattchen abzupfen und sehr fein schnei-
den.

Schalotte schilen und sehr fein schneiden.

Rapsol in einer Pfanne erhitzen. Schalotten darin glasig anschwitzen. Die Pilzwiirfel zugeben
und darin anbraten, bis die ausgetretene Fliissigkeit verdunstet ist. Das kann durchaus etwa 10
Minuten dauern. Petersilie und Thymian untermischen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und noch
etwa eine Minute braten.

Dann eingekochte Pilzmasse (Duxelle) aus der Pfanne nehmen und abkiihlen lassen.

In der Zwischenzeit fiir den Salat den Rucola und den Chicorée putzen, die Blétter des Chicorées
in feine Streifen schneiden.

Die Orange so schiilen, dass keine weiBe Haut mehr am Fruchtfleisch haftet. Uber einer Schiissel
die Orangenfilets zwischen den Trennh&uten herausschneiden und den dabei abtropfenden Saft
auffangen.

Von der Zitrone den Saft auspressen.

Die Sonnenblumenkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten.

Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und grob schneiden.

Fiir das Dressing Orangen- und Zitronensaft mit Olivendl in einer Schiissel verrithren, mit Salz,
Pfeffer und 1 Prise Zucker abschmecken.

Kurz vor dem Servieren Rucola, ChicoréeStreifen, Orangenfilets und Petersilie untermischen und
Sonnenblumenkerne iiberstreuen.

Den Spinat verlesen und die groben Stiele entfernen. Den Spinat griindlich waschen und gut
abtropfen lassen.

Die Zwiebel schilen und fein schneiden.

Fiir die gefiillten Schnitzel den Backofen auf 160 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Héhnchenbrustfilets kalt abbrausen, trocken tupfen. In die Filets langs eine Tasche einschnei-
den.

Mit einem Teeloffel die gekiihlte Pilzmasse in die Taschen fiillen und mit einem Holzspiel ver-
schlielen. Die gefiillten Hihnchenbrustfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen.

In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen und die gefiillten Hihnchenbrustfilets darin von beiden
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Seiten goldbraun anbraten.

Dann in eine Auflaufform geben und im vorgeheizten Backofen ca. 15 -20 Minuten fertig braten.
Fiir die Kokosschnitzel das Fleisch kalt abbrausen, trocken tupfen und der Linge nach in etwa
2,5 cm dicke Scheiben schneiden.

Pankomehl und Kokosraspel auf einem Teller mischen. Die Eier in einem tiefen Teller verquirlen.
Das Mehl auf einen weiteren Teller geben.

Die diinnen Héhnchenfleischscheiben leicht salzen und zuerst im Mehl wenden, iiberschiissiges
Mehl sacht abklopfen. Fleischscheiben dann durch das Ei ziehen und anschliefend in der Bro-
selmischung wenden und panieren.

Das Pflanzenfett in einer tiefen Pfanne auf etwa 170 Grad erhitzen. Achtung, das Fett darf nicht
zu heifl sein, da die Panade sonst verbrennt, bevor das Fleisch gegart ist! Das Fleisch im heiflen
Fett ca. 4 Minuten goldbraun und knusprig frittieren. Herausnehmen und auf Kiichenpapier kurz
abtropfen lassen.

Fiir den Spinat in einer Pfanne Butter erhitzen, die Zwiebel darin anschwitzen. Den Spinat zu-
fligen und unter Wenden andiinsten, bis er zusammengefallen ist. Mit Salz, Pfeffer und Muskat
wiirzen.

H&hnchenbrustfilets aus dem Ofen nehmen und schrig aufschneiden.

Salat mit dem Dressing marinieren, Sonnenblumenkerne darauf streuen.

Zusammen mit den panierten Schnitzeln und Spinat auf den Teller geben und servieren.

Ali Giing6rmiis am 08. Februar 2021
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Gefiillte Frikadellen mit Joghurt-Dip

Fiir 4 Personen

4 Eier 3 Schalotten 1 EL Butter

100 ml Milch 1 Brotchen vom Vortag 1/2 Bd. glatte Petersilie

1 Knoblauchzehe 600 g gemischtes Hackfleisch 1 TL Majoran, getrocknet
Salz Pfeffer 1 EL eingel. Kapern

4 EL Pflanzenol 150 g Friséesalat 2 EL Weiflweinessig

1 TL scharfer Senf 3 EL Rapsol 1 Bund Schnittlauch

250 g Natur-Joghurt (3,8%) 1 Spritzer Zitronensaft

Fiir die Fiillung die Hélfte der Eier hart kochen, anschlieend auskiihlen lassen und pellen.
Schalotten schélen und fein schneiden.

In einer Pfanne Butter erhitzen und die Schalotten darin goldgelb anschwitzen.

Die Milch in einem Topf erhitzen, dann iiber das gewiirfelte Brétchen in einer Schiissel geben
und einweichen.

Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Knoblauch schélen und fein schneiden.

Hackfleisch mit der Hilfte der Schalotten, Knoblauch, restlichen (rohen) Eiern, dem eingeweich-
ten Brotchen, Petersilie, Majoran, etwas Salz und Pfeffer in eine Schiissel geben und griindlich
vermischen.

Fiir die Fiillung die hart gekochten Eier wiirfeln, die Kapern hacken.

Fier, Kapern und restliche Schalotten vermischen.

Die Hackmasse zu Frikadellen formen, jeweils ein Loch hineindriicken und etwas Eier-Schalotten-
Masse einfiillen. Hackmasse um die Fiillung schlieflen.

Ol in einer Pfanne erhitzen, die Frikadellen darin rundherum knusprig braun braten.

Den Salat putzen, waschen und gut abtropfen lassen.

Aus Essig, Senf, Rapsol, Salz und Pfeffer ein Dressing mischen und den Salat damit marinieren.
Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln. Joghurt mit Schnittlauch vermischen, mit Zitronen-
saft, Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Frikadellen mit dem Joghurtdip und Salat servieren.

Rainer Klutsch am 03. Februar 2021
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Hack-Auflauf mit Kartoffel-Haube

Fiir 4 Personen

2 Zwiebeln 2 rote Paprika 2 EL Rapsol

300 g Schweinehack 300 g Rinderhack Salz

1 EL Tomatenmark 1TL Paprikapulver, edelsiif 3TL Paprikapulver, scharf
1 TL getrock. Majoran 250 ml Gemiisebriihe 150 g Sahne

700 g festk. Kartoffeln 50 g Butter 2 EL Ajvar

Pfeffer 3 Sténgel glatte Petersilie

Die Zwiebeln schélen und fein wiirfeln.

Die Paprika waschen, vierteln und das Kerngehduse entfernen.

Paprika in breite Streifen schneiden.

Das Ol in einem breiten Topf erhitzen. Das Hackfleisch darin hellbraun und kriimelig anbraten
und salzen.

Tomatenmark, Zwiebeln und Paprikastreifen dazugeben und 2 Minuten mitbraten.

Das siile und scharfe Paprikapulver mit dem getrockneten Majoran dazugeben und gut unter-
mischen.

Mit Briihe abloschen und Sahne dazu giefien, alles zusammen aufkochen und etwa 30 Minuten
ohne Deckel bei mittlerer Hitze leicht kdcheln lassen.

In der Zwischenzeit die Kartoffeln schélen, abspiilen und in diinne Scheiben hobeln. Die Scheiben
in eine grofle Schiissel geben und salzen.

Die Butter in einem Topf schmelzen und iiber die Kartoffeln gielen, griindlich durchmischen.
Den Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Fine Auflaufform mit Butter ausfetten.

Die Paprika-Hack-Mischung mit Ajvar, Salz, Pfeffer abschmecken. In die Auflaufform geben und
die Kartoffelscheiben schuppenartig darauf verteilen.

Den Auflauf im heilen Ofen auf der mittleren Schiene ca. 45 Minuten goldbraun iiberbacken.
Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Blétter abzupfen und fein schneiden.

Petersilie iiber den gebackenen Auflauf streuen und servieren. Dazu passt frischer Feldsalat mit
Vinaigrette.

Soren Anders am 29. Januar 2021
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Hacksteak mit Gouda, Speck und Gurken-Salat

Fiir 4 Personen
Fiir das Hacksteak:

150 g Bacon 1 Bund glatte Petersilie 100 g fettarmer Gouda
600 g mageren Rinderhack 2 EL scharfer Senf 2 EL Tomatenketchup
3 Bio-Eier 60 g gemahlene Mandeln Salz

Pfeffer 3 EL Pflanzendl

Fiir den Gurkensalat:

1 Salatgurke 2 EL Pflanzendl 30 g saure Sahne

1 EL heller Balsamico 1 Prise Zucker Salz

1 Bund Dill Zitronensaft

Fiir das Hacksteak den Bacon wiirfeln, dann ohne zusétzliches Fett in einer Pfanne braten und
erkalten lassen.

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

Den Gouda fein wiirfeln und mit dem Bacon in eine Schiissel geben.

Petersilie, Hackfleisch, Senf, Ketchup, Eier und Mandeln zugeben.

Alles miteinander vermischen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Aus der Masse pro Person ein Hacksteak formen.

Ol in einer Pfanne erhitzen und die Hacksteaks darin bei mittlerer Hitze von beiden Seiten
langsam braten.

Waihrenddessen fiir den Salat die Salatgurke waschen, schiilen und in diinne Scheiben schneiden.
Das Ol in eine Salatschiissel geben, unter stéindigem Riihren die saure Sahne, Balsamico, Zucker
und 1 Prise Salz hinzufiigen.

Die Gurkenscheiben unterheben und alles ca. 10 Minuten durchziehen lassen.

Dill abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Zum Schluss den Salat mit Zitronensaft abschmecken und den Dill unterheben.

Die Hacksteaks mit dem Salat auf Teller geben.

Christian Henze am 06. Mai 2021
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Knuspriges Hacksteak auf Pfifferlingen

Fiir 4 Personen
Fiir die Hacksteaks:

1 kleine Zwiebel 3 Sténgel glatte Petersilie 3 EL Olivenol

1 TL Kapern 70 g Gouda 300 g Rinderhackfleisch
1 EL scharfer Senf 1 EL Tomatenketchup 2 Bio-Eier

Salz Pfeffer 40 g Mandelmehl

10 g Butter

Fiir die Pilze:

150 g Pfifferlinge 1 kleine Zwiebel 1 Knoblauchzehe

10 g Butter 1 TL Tomatenmark 75 ml roter Portwein
30 g Sahne Salz Pfeffer

1 Spritzer Zitronensaft

Fiir die Hacksteaks die Zwiebel schilen und fein wiirfeln.

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

Etwa ein Drittel vom Ol in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebel darin glasig anschwitzen.
Kapern hacken, Gouda fein wiirfeln.

Die Pfifferlinge vorbereiten, dafiir mit einem feuchten Tuch putzen und je nach Gréfle halbieren
oder vierteln.

Zwiebel und Knoblauchzehe schélen und fein wiirfeln.

Hackfleisch, Senf, Ketchup, ein Ei, Petersilie, Kapern und angeschwitzte Zwiebeln in eine Schiis-
sel geben und alles gut verkneten, zuletzt den gewiirfelten Gouda untermischen. Die Masse mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Aus der Hackmasse flache ldangliche Steaks formen.

Das iibrige Ei in einem tiefen Teller verquirlen. Mandelmehl ebenfalls in einen tiefen Teller ge-
ben. Die Hacksteaks zuerst im Ei und dann im Mehl wenden.

Restliches Ol und Butter in einer Pfanne erhitzen und die Hacksteaks darin von beiden Seiten
je 5 - 8 Minuten knusprig braten.

In der Zwischenzeit fiir die Pfifferlinge Butter in einer Pfanne aufschdumen. Pfifferlinge, Zwie-
beln und Knoblauch darin anbraten.

omatenmark unterrithren und kurz mitrésten, mit dem Portwein abléschen und etwas einkochen
lassen.

Dann Sahne zugieen und sdmig einkochen. Mit Salz, Pfeffer und etwas Zitronensaft abschme-
cken.

Pfifferlinge auf Teller verteilen und darauf ein knuspriges Hacksteak anrichten.

Christian Henze am 24. Juni 2021
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Nudelschnecken mit Hackfleisch und Tomaten-Sofe

Fiir 4 Personen
Fiir den Nudelteig:

200 g Hartweizenmehl Salz 1 Eigelb

2 EL Olivenol 80 ml Wasser Hartweizenmehl (Ausrollen)
Fiir das Hackfleischsugo:

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 150 g Karotte

150 g Sellerie 1 Chilischote 2 Zweige Thymian
2 EL Olivenol 500 g Rinderhackfleisch 1 EL Tomatenmark
250 ml Rotwein 500 ml Fleischbriihe Salz

Pfeffer 100 g Parmesan

Fiir die Tomatensauce:

250 g geschilte Tomaten 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe

1 EL Olivenol 1 Zweig Thymian Salz, Pfeffer

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

Zwiebel, Knoblauch, Karotte und Sellerie schilen. Zwiebel und Knoblauch fein schneiden.
Karotte und Sellerie sehr fein wiirfeln (ca. 3 mm).

Chilischote der Lange nach halbieren, der Kerngehduse entfernen und das Fruchtfleisch fein
schneiden. Thymian abbrausen, trocken schiitteln und die Blattchen abstreifen.4. In einem
Schmortopf das Olivendl erhitzen, das Hackfleisch darin anbraten.

Dann Gemiisewtiirfel, Zwiebel, Knoblauch hinzugeben, anschwitzen. Tomatenmark untermischen,
noch kurz mit anrésten. Mit Rotwein abloschen; die Fliissigkeit fast vollstdndig einkochen.
Dann mit der Briihe auffiillen. Chili und Thymianbléttchen zugeben und bei mittlerer Hitze ca.
15 Minuten ko6cheln lassen.

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

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

Hacksugo mit Salz und Pfeffer abschmecken, ist die Mischung zu fliissig, auf einem Sieb abtrop-
fen lassen, dabei die Fliissigkeit auffangen.

Den ausgerollten Teig mit Hackfleischsugo bestreichen und von der kurzen Seite fest aufrollen.
Die Rolle in ca. 6 cm dicke Stiicke schneiden und in eine Auflaufform setzen. Mit der restlichen
Flussigkeit (Hacksugo) iibergieen und im vorgeheizten Ofen 30 Minuten garen.

Parmesan fein reiben, nach 30 Minuten Garzeit iiber den Auflauf streuen und alles nochmals ca.
10 Minuten fertig garen.

In der Zwischenzeit fiir die Tomatensauce die Pelati-Tomaten grob schneiden. Schalotte und
Knoblauch schilen und fein schneiden.

In einem Topf Olivendl erhitzen und Schalotte darin anschwitzen, Knoblauch und die Tomaten
zugeben. Thymianzweig abbrausen und mit in den Topf geben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und
die Tomatensauce ca. 20 Minuten kécheln lassen.

Die Tomatensauce abschmecken, den Thymianzweig entfernen.

In tiefe Teller jeweils etwas Tomatensauce geben, je Teller 1-2 Nudelschnecken aufsetzen und
servieren.

Tarik Rose am 12. Marz 2021
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Kalb-Leber, Frihlingslauch, Apfel-Chutney, Erdnuss-Sofle

Fiir 4 Personen
Fiir das Apfelchutney:

1 Schalotte 15 g frischer Ingwer 2 Apfel (z.B. Boskop)
1 EL Butter 80 g Zucker 2 EL Weilweinessig
2 EL Weiflwein Salz

Fiir die Sauce:

10 g frischer Ingwer 2 Knoblauchzehen 150 g geschélte Erdniisse
1 Chilischote 1 Limette 30 ml Erdnussol

2 EL Honig 1 EL Apfelessig 200 ml Kokosmilch
200 g cremige Erdnussbutter 50 ml Sojasauce 3 Sténgel Koriander
Fiir den Friihlingslauch:

2 Bund Friihlingslauch 2 EL Erdnussol 100 ml Weilwein

3 EL Honig 3 EL Sojasauce

Fiir die Leber:

1 Zwiebel 600 g Kalbsleber 2 EL Mehl

3 EL Butter Salz Pfeffer

Fiir das Apfelchutney Schalotte und Ingwer schéilen und in feine Wiirfel schneiden.

Die Apfel schilen und in kleine, ca. 5 mm grofie Wiirfel schneiden.

Butter in einem Topf schmelzen und die Schalotte darin goldgelb anschwitzen. Ingwer zugeben.
Zucker einstreuen und diesen goldgelb karamellisieren.

Dann mit Essig und Weiflwein abléschen, die Hilfte der Apfelwiirfel zugeben und alles ca. 4
Minuten kocheln lassen.

Anschlielend die restlichen Apfelwiirfel zugeben und diese 1 Minute mitkochen, mit 1 Prise Salz
wiirzen und den Topf vom Herd ziehen.

Fiir die Sauce Ingwer und die Knoblauchzehen schélen und ganz fein schneiden.

Erdniisse grob zerkleinern. Chilischote halbieren, die Kerne ausstreichen und Chili waschen. Von
der Limette den Saft auspressen.

In einem Topf etwas Erdniissol erhitzen und gehackten Knoblauch und Ingwer kurz darin an-
schwitzen. Den Honig zugeben und karamellisieren, dann mit Essig und der Kokosmilch ablo-
schen.

Erdnussbutter, Sojasauce, gehackte Erdniisse, Chilihélften, Limettensaft und restliches Erd-
nussol zugeben, gut unterrithren und alles aufkochen lassen. Nach Belieben noch etwas Wasser
zugeben, falls die Sauce zu dick ist.

Koriander abbrausen, trocken schiitteln, die Bliatter abzupfen und unter die Sauce mischen und
abschmecken.

Den Friihlingslauch waschen, putzen, dabei die d&uflere Schicht entfernen. Sie wird beim Garen
gern hart und zah. Friihlingslauch in etwa 4 cm grofle Stiicke schneiden.

In einer Pfanne FErdnussol erhitzen, die Friihlingslauchstiicke zugeben und anbraten.

Dann mit Weilwein abléschen. Honig und Sojasauce zugeben und bei mittlerer Temperatur ein
paar Minuten schmoren, bis der Friihlingslauch weich ist.

Fiir die Leber die Zwiebel schilen, halbieren und in diinne Scheiben schneiden.

Kalbsleber von Sehnen, Adern und Haut befreien, kalt abbrausen, trocken tupfen und in Porti-
onsscheiben schneiden.

Die Leberscheiben in Mehl wenden. Uberschiissiges Mehl sacht abklopfen.

Butter in einer Pfanne erhitzen Leberstiicke darin je Seite ca. 2 Minuten rosa braten. Die Zwie-
belscheiben mit in die Pfanne geben und mitbraten, bis sie goldbraun sind. Leber und Zwiebeln
mit Salz und Pfeffer wiirzen.
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Die Leber und Zwiebeln anrichten, Friihlingslauch und Apfelchutney anlegen und die Sauce
angieflen.

Antonina Miiller am 01. Juni 2021
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Griner Spargel-Salat mit Kalb-Réllchen und Bérlauch

Fiir 4 Personen
Fiir den Spargelsalat:

12 Stangen griiner Spargel 1 Prise Salz 12 Kirschtomaten
4 BI. frischer Bérlauch 1 Bio-Limette 2 EL Apfelessig einen
1 TL scharfer Senf 1 Prise Zucker Pfeffer

1 EL Olivendl
Fiir die gefiillten Kalbsréllchen:

40 g Barlauch 20 g Parmesan Bio-Limetten-Abrieb

20 g Pinienkerne 30 ml Olivenol 1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer 100 g Taleggio-Kése 4 Kalbsschnitzel (a 150 g)
1 EL Butter 1 Zweig Thymian 1 Knoblauchzehe

Fiir die Passionsfrucht-Hollandaise:

100 g Butter 5 Eigelb 20 ml Maracuja

1 Prise Salz 1 Spr. Limettensaft 1 Prise Zucker

Den griinen Spargel waschen, im unteren Drittel schélen, holzige oder angetrocknete Enden
grofziigig abschneiden.

Spargel in kochendem Salzwasser ca. 4 Minuten blanchieren. Abgieflen und in eisgekiihltem Was-
ser abschrecken, so bleibt er schon griin.

Spargel dann abtropfen lassen, schrig in Scheiben schneiden, dabei die Spitzen ganz lassen.
Die Kirschtomaten waschen und halbieren. Tomaten und Spargel mischen.

Barlauch waschen, trocken tupfen und in feine Streifen schneiden oder hacken und mit dem
Gemiise mischen.

Limette heil abwaschen, abtrocknen, etwas Schale abreiben (fiir das Pesto beiseite stellen) und
den Saft auspressen.

Aus Essig, etwas Limettensaft, Senf, Salz, Zucker, Pfeffer und Olivendl ein Dressing riithren.
Gemiise damit marinieren.

Waihrenddessen fiir das Pesto Bérlauch verlesen, griindlich waschen und trocken tupfen.
Parmesan fein reiben.

Barlauch in Streifen schneiden und mit Pinienkernen, Parmesan, Olivendl, Salz und Pfeffer in
einen Mixer geben und grob mixen.

Pesto mit Salz, Pfeffer und Limettenschale abschmecken.

Den Taleggio entrinden und in feine Wiirfel schneiden.

Die Kalbsschnitzel trocken tupfen, gleichméfig plattieren und dann mit dem Pesto bestreichen.
Kiésewdtirfel auf dem Fleisch verteilen, dabei rundherum einen breiten Rand frei lassen.

Die langen Seiten der Schnitzel etwas iiber den Kiése klappen und das Fleisch fest aufrollen.
Rouladen mit einem Zahnstocher, Rouladennadeln oder Kiichengarn fixieren. Das Fleisch leicht
salzen.

Den Backofen auf 140 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Butter in einer backofengeeigneten Pfanne erhitzen. Die Rollchen darin rundherum anbraten.
Thymian abbrausen, trocken schiitteln und zugeben.

Knoblauch abziehen, in feine Scheiben schneiden und ebenfalls ins Bratfett geben.

Rollchen wihrend des Anbratens 6fter mit der Wiirzbutter betréufeln.

Ro6llchen dann in den heiflen Backofen geben und etwa 5 Minuten gar ziehen lassen.
Wiéhrenddessen fiir die Hollandaise die Butter schmelzen.

FEigelbe und Passionsfruchtsaft oder -mark und Salz in eine Schlagschiissel iiber ein heifles Was-
serbad geben und dickschaumig aufschlagen.
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Topf von der Kochstelle ziehen, die fliisssige Butter nach und nach unter den Eigelbschaum mi-
xen. Dabei bitte mit Geduld arbeiten, wenn die Butter zu schnell zugegeben wird, verbinden
sich die Zutaten nicht zu einer cremigen Hollandaise.

Die Sauce mit etwas Limettensaft und Zucker abschmecken.

Kalbsrollchen und Spargelsalat anrichten. Die Passionsfrucht- Hollandaise dazu servieren.

Antonina Miiller am 27. April 2021
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Kalb-Haxe mit Zitronen-6remolata, Kohlrabi, Polenta

Fiir 4 Personen

Kalbshaxe:

3 rote Zwiebeln 100 g Karotte 100 g Staudensellerie

1 junge Knoblauchknolle 2 Zimtstangen 1 Kalbshaxe, (2 kg)

Salz Pflanzendl 2 EL Tomaten-Ketchup
300 ml Rotwein 400 ml Rinderbriihe

Kohlrabi-Salat:

300 g Kohlrabi 3 EL Natur-Joghurt 1 TL scharfer Senf

2 EL Rapsol Salz Pfeffer

2 Spritzer Zitronensaft 3 Zweige Minze

Polenta:

400 ml weifler Portwein 250 ml Gemiisebrithe 1 Schalotte

1 Knoblauchzehe 1 EL Butter 60 g Polentagriefl (Maisgrief3)
40 g Parmesan Salz Pfeffer
Zitronen-Gremolata:

2 EL weile Senfkérner 1/2 Bio-Zitrone 1 Prise Piment-d’Espelette

4 EL Olivenol

Fiir die Kalbshaxe Zwiebeln schéilen und achteln. Karotte und Staudensellerie gut waschen und
in etwa 2 cm grofle Stiicke schneiden.

Knoblauchknolle inklusive Schale halbieren.

Die Zimtstangen in die Mitte eines Backblechs legen und mit dem Kiichenflambierbrenner ab-
flimmen. Dann das Blech mit den Zimtstangen zur Seite stellen.

Den Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen.

Die Kalbshaxe kalt abwaschen, abtrocknen und salzen.

In einem Schmortopf oder Briiter Ol erhitzen und die Kalbshaxe darin von allen Seiten kriftig
anbraten. Anschliefend herausnehmen.

Zwiebeln, Karotte, Staudensellerie und Knoblauch in den Schmortopf geben und kriftig anros-
ten. Den Ketchup einriihren und gut mit anrdsten.

Den Bratansatz mit dem Rotwein und der Briihe abléschen und einmal aufkochen lassen.

Die Kalbshaxe und die Zimtstangen zugeben und zugedeckt im vorgeheizten ca. 3,5 Stunden
schmoren.

Anschlielend die gegarte Kalbshaxe im Schmorfond abkiihlen lassen.

Fiir den Salat Kohlrabi waschen, schilen und in sehr feine Streifen schneiden.

Den Joghurt mit dem Senf und dem Ol in einer Schiissel verrithren, mit Salz, Pfeffer und Zi-
tronensaft abschmecken. Die Kohlrabistreifen unter das Dressing mischen, kréftig durchkneten
und ca. 10 Minuten marinieren. Dann nochmals abschmecken.

Die Minze abbrausen, trocken schiitteln, Blattchen abzupfen, in feine Streifen schneiden und
unter den Kohlrabi-Salat mischen.

Fiir die Polenta den Portwein in einen Topf geben und sirupartig einkochen. Gemiisebriihe in
einem Topf erhitzen.

Schalotte und den Knoblauch schélen, fein wiirfeln.

In einem Topf Butter schmelzen und Schalotte und Knoblauch darin glasig anschwitzen. Die
Polenta zugeben und unterrithren. Die Portweinreduktion und 2/3 der heiflen Gemiisebriihe zu-
geben und die Polenta auf niedriger Stufe ca. 10 Minuten garen, dabei immer wieder umriihren.
Evtl. heifle Gemiisebriihe nachgegeben. Die Polenta sollte eine cremige Konsistenz haben.

Fiir die Gremolata-Wiirzmischung die Senfkérner in einer Pfanne ohne Fett goldbraun anrosten.
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Dann erkalten lassen. 16. Zitrone heif3 abwaschen, abtrocknen und die Schale abreiben. Zitro-
nenabrieb mit den Senfkérnern, Piment d Espelette und Olivendl in einen Morser geben und
fein zermahlen.

Von der Haxe den Knochen entfernen und das Fleisch entsprechend portionieren.

Den Schmorfond wieder erhitzen, dann durch ein feines Sieb streichen.

Den passierte Schmorfond bis zur gewiinschten Bindung einkochen, mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

Parmesan fein reiben und kurz vor dem Servieren unter die Polenta riithren, mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Haxenfleisch auf vorgewdrmten Tellern anrichten, die Schmorsauce angiefien.

Die Gremolata mit einem Loffel nochmal verrithren und iiber das Fleisch traufeln.

Den Kohlrabisalat und Polenta dazu anrichten.

Michael Kempf am 13. April 2021
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Kalb-Medaillons mit buntem Gemiise und Knédckebrot

Fiir 4 Personen
Fiir das bunte Gemiise:

2 EL Haselniisse 100 g griine Bohnen Salz

20 g Baby-Spinat 1 Radicchio 6 EL Zucker

80 ml weifler Balsamico 40 g Butter Géansebliimchenbliiten
Fiir die Hirse:

200 ml Gemiisebriihe 60 g Hirse 4 EL saure Sahne

2 EL weifler Balsamico 2 EL Traubenkerndl 2 EL Haselnussol

1 Bund Schnittlauch Salz
Fiir die Kalbslende:

2 Zweige Rosmarin 2 Zweige Thymian 1 Bio-Knoblauchzehe
300 g Kalbslende Salz 4 EL Olivenol
40 g Butter 12 Sch. Dinkel-Kn#ckebrot

Die Haselniisse in einer Pfanne ohne Fett rosten, bis sie aromatisch duften. Niisse herausnehmen,
auf ein sauberes Geschirrtuch geben und in dem Tuch reiben, so dass sich die Schale ablost.
Fiir die Hirse die Briihe in einem Topf erhitzen, die Hirse einriihren und etwa 5 Minuten kécheln
lassen. Dann auf der ausgeschalteten Herdplatte zugedeckt etwa 10 Minuten quellen lassen.
Die Bohnen waschen, putzen und in einem Topf mit leicht gesalzenem Wasser 5 Minuten blan-
chieren. Anschlieend abgieflen, in Eiswasser abschrecken, abtropfen lassen und léings halbieren.
Spinat putzen, gut waschen und abtropfen lassen.

Den Radicchio putzen und den Strunk abschneiden, die Blatter waschen und trocken schiitteln.
Fiir die Hirse die saure Sahne mit Essig, Traubenkern- und Haselnussdl verrithren, unter die
Hirse mischen.

Den Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln, in feine Rollchen schneiden und ebenfalls unter
die Hirse mischen, mit Salz abschmecken.

Fiir die Kalbslende Rosmarin und Thymian abbrausen und trocken schiitteln, den Knoblauch
in der Schale andriicken.

Die Kalbslende in etwa 4 mm diinne Scheiben schneiden und mit Salz wiirzen.

Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Fleischscheiben darin auf jeder Seite etwa 30
Sekunden kréftig anbraten.

Dann das Ol aus der Pfanne gieflen oder tupfen und die Butter mit den Kriuterzweigen und
dem Knoblauch hinzufiigen.

Die Fleischscheiben kurz darin wenden, herausnehmen und etwa 3 Minuten ruhen lassen.

Fiir den Radicchio den Zucker in einem Topf goldbraun karamellisieren, mit dem Essig abloschen
und etwa 2 Minuten kocheln, bis sich der Karamell gelost hat.

Radicchiobldtter in dem Karamell-Essig schwenken und herausnehmen.

Fiir die Bohnen Butter in einer Pfanne erhitzen. Die blanchierten Bohnen in der warmen Butter
schwenken.

Auf die Teller jeweils eine Scheibe Knéckebrot legen, etwas Hirse darauf verteilen, ein Radicchio-
Blatt, ein paar griine Bohnen, ein Spinatblatt und eine Fleischscheibe darauflegen und mit den
iibrigen Zutaten auf die gleiche Weise 2 weitere Lagen schichten.

Die restliche Hirse und etwas Karamell-Essig um die Tiirmchen herum verteilen.

Die Haselniisse fein dariiber reiben und nach Belieben mit Génsebliimchen garnieren.

Martin Gehrlein am 10. Juni 2021
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Kartoffel-6Gratin mit Geschnetzeltem

Fiir 4 Personen:
Fiir das Kartoffelgratin:
750 g Kartoffeln, festk. 0,5 Knoblauchzehe 200 ml Milch

200 ml Sahne Salz Pfeffer

Muskatnuss 1 EL Butter 60 g Bergkise

Fiir das Geschnetzelte:

3 Schalotten 400 g Speisepilze 1 Bund glatte Petersilie
600 g Kalbsriicken Salz Pfeffer

1 Prise Paprikapulver 2 EL Rapsol 100 ml Weilwein

150 ml Kalbsfond 200 g Sahne

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen Fiir das Gratin die Kartoffeln
schélen, waschen und in diinne Scheiben schneiden oder hobeln, den Knoblauch schélen.

Milch, Sahne und Knoblauchzehe in einen Topf geben, mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen und
stark aufkochen.

Die Kartoffelscheiben in den kochenden Milch-Sahne-Mix geben und 3 Minuten leicht kécheln
lassen.

In der Zwischenzeit eine flache Auflaufform (ca. 800 ml Inhalt) mit Butter ausfetten.

Die Kartoffeln mit der Fliissigkeit in die Auflaufform geben, Knoblauchzehe herausnehmen.

m vorgeheizten Ofen das Gratin ca. 20 Minuten garen.

n der Zwischenzeit den Kise fein reiben.

Fiir das Geschnetzelte Schalotten schiélen, in feine Streifen schneiden.

Pilze putzen und vierteln.

Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Den Kalbsriicken halbieren und quer zur Faser in diinne Scheiben schneiden. Das Fleisch mit
Salz, Pfeffer und etwas Paprikapulver wiirzen.

In einer Pfanne Ol erhitzen und die Fleischscheiben darin von allen kurz anbraten. Dann aus
der Pfanne nehmen und zur Seite stellen.

Die Pilze in der gleichen Pfanne anbraten, Schalotten zugeben und kurz mit anschwitzen.
Dann die Pilze mit Weiflwein abloschen und diesen komplett einkochen. Kalbsfond und Sahne
zufiigen, um ein Drittel einkochen lassen.

Nach 20 Minuten das Gratin aus dem Ofen nehmen, mit dem K#se bestreuen und weitere ca.
15 Minuten im Ofen goldgelb iiberbacken.

Evtl. die Auflaufform kurz vor Ende der Garzeit abdecken.

Das Fleisch mit dem ausgetretenen Fleischsaft in die Pilzsauce geben, erhitzen und nochmals
abschmecken.

Rainer Klutsch am 07. Januar 2021
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Wiener Schnitzel mit Kartoffel-Salat

Fiir 4 Personen
Fiir den Kartoffelsalat:

1,5 kg festk. Kartoffeln 500 ml Gemiisebriihe 125 ml WeiBweinessig
100 ml Sonnenblumensl 1 EL Senf Salz

Pfeffer glatte Petersilie

Fiir die Schnitzel:

4 Kalbsschnitzel 300 g altback. Weizenbrot 50 g Mehl

5 Eier Salz Pfeffer

350 g Butterschmalz 1 Zitrone

Fiir den Kartoffelsalat:

Fiir den Salat die Kartoffeln mit Schale weichkochen, abgielen, kurz abkiihlen lassen Die Kalbs-
schnitzel trocken tupfen, mit einem aufgeschnittenem Gefrierbeutel belegen und mit einem Plat-
tiereisen gleichméfBig etwa 3-4 mm diinn plattieren.

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

Die etwas abgekiihlten Kartoffeln pellen.

Kartoffeln mit einem Messer oder einem Gemiisehobel in feine Scheiben schneiden.
Gemiisebriihe erhitzen. Die Kartoffelscheiben damit iibergieflen und 5 Minuten ruhen lassen.
Danach den Essig iiber die Kartoffeln verteilen, behutsam vermengen und nochmals 3 Minuten
ziehen lassen.

Zuletzt das Sonnenblumendl und Senf unterheben und den Salat mit Salz und Pfeffer abschme-
cken.

Petersilie abbrausen, trockenschiitteln, die Bldttchen abzupfen und grob hacken Fiir die Panade
das Brot in einem Mixer sehr fein zerkleinern. Brotbrosel in ein feines Sieb geben und auf einen
flachen Teller sieben.

Mehl auf einem groflien flachen Teller geben. Eier in eine flache Schale aufschlagen.

Die aufgerollten Schnitzel wieder auspacken, mit Salz und Pfeffer wiirzen und panieren.

Dazu die Schnitzel zunéchst einzeln, ohne Druck, im Mehl wenden. Uberschiissiges Mehl sacht
abklopfen. Dann durch das Ei ziehen, abtropfen lassen. Fleischscheiben zum Schluss in den Bro-
seln wenden.

Zum Braten das Butterschmalz in einer groflen, tiefen Pfanne erhitzen. Mit einem Holzl6ffelstiel
die Fetttemperatur priifen. Stiel ins heifle Butterschmalz halten. Bilden sich am Holz kleine Bla-
sen, ist das Fett heify genug.

Die Schnitzel ins heifle Butterschmalz geben und durch Schwenken der Pfanne die Oberseite des
Schnitzels mit heilem Butterschmalz iiberschwemmen. Schnitzel von beiden Seiten goldbraun
braten.

Schnitzel auf Kiichenpapier kurz abtropfen lassen.

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

Rainer Klutsch am 14. Januar 2021
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Lamm-Ricken mit Barlauch-6Graupen und Zuckerschoten

Fiir 4 Personen

Fiir die Graupen: 1 Schalotte 3 EL Olivenol

50 ml Weiflwein 120 g Gerstengraupen 750 ml Lammfond

Salz 10 Bérlauchblatter

Fiir den Lammriicken: 2 EL Olivensl 4 Lammlachse (a 150 g)
1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian

1 Knoblauchzehe 2 EL Butter

Fiir die Morcheln: 200 g frische Morcheln 3 Sténgel glatte Petersilie
2 Schalotten 2 EL Rapsol 40 g Butter

20 ml Weinbrand 80 g Creme-fraiche Salz

Fiir die Zuckerschoten: 1 kleine rote Zwiebel 100 g Zuckerschoten

2 EL Olivenol Salz

Fiir die Graupen die Schalotte schéilen und in feine Wiirfel schneiden.

Das Olivendl in einem Topf erhitzen, die Schalotte darin andiinsten. Den Wein angieflen, einko-
chen lassen.

Dann die Graupen und den Fond hinzufiigen, leicht salzen, die Graupen ca. 25 - 30 Minuten
weichkochen.

Inzwischen fiir die Lammlachse den Backofen auf 80 Grad vorheizen.5.

Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und das Fleisch darin 2 - 3 Minuten kréftig anbraten. Dann
Lammlachse auf ein Ofengitter legen und im vorgeheizten Ofen auf der mittleren Schiene etwa
20 Minuten garen, bis die Kerntemperatur 54 Grad betréigt. Die Bratpfanne zur Seite stellen.
Die Morcheln kurz waschen, aufrechtstehend abtropfen lassen. Die Petersilie abbrausen, trocken-
schiitteln, die Bliatter abzupfen, fein schneiden.

Die Schalotten schélen, in feine Wiirfel schneiden.

Das Ol in einer Pfanne erhitzen; die Morcheln darin etwa 4 Minuten anbraten, zum Schluss die
Butter dazugeben. Die Schalotte zugeben, kurz mitbraten. Dann den Weinbrand angieflen und
die Fliissigkeit etwa 2 Minuten einkochen lassen.

Anschlielend Creme fraiche untermischen, aufkochen lassen; Petersilie untermischen, mit Salz
abschmecken.

Fiir die Zuckerschoten die Zwiebel schéilen und in feine Wiirfel schneiden. Die Zuckerschoten
waschen, putzen, in 1 cm grofle, schrige Stiicke schneiden.

Das Olivendl in einem Topf erhitzen und die Zwiebel darin andiinsten. Die Zuckerschoten hin-
zufiigen, mit Salz wiirzen, etwa 2 Minuten bissfest diinsten.

Den Rosmarin und den Thymian abbrausen , trocken schiitteln, den Knoblauch in der Schale
andriicken.

Das Bratol aus der Fleischpfanne mit Kiichenpapier aus der Pfanne tupfen. Butter, Rosmarin,
Thymian und Knoblauch in die Pfanne geben und erhitzen.

Die Fleischstiicke wieder in die Pfanne geben und etwa 40 Sekunden mit der schiumenden But-
ter {ibergieflen.

Den Bérlauch abbrausen, trocken tupfen, in Streifen schneiden, unter die Graupen mischen.
Die Bérlauch-Graupen auf Teller geben. Die Lammlache jeweils in 3 Stiicke schneiden, auf die
Graupen legen und die Zuckerschoten dazwischen anrichten. Die Morcheln um die Graupen
verteilen und alles anrichten.

Andreas Schweiger am 01. April 2021
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Knusper-6arnelen mit Blumenkohl|-Couscous

Fiir 4 Personen
Fiir den Couscous:

1 Blumenkohl 2 Tomaten 1 rote Zwiebel

1 Knoblauchzehe 1/2 Bund glatte Petersilie 1 Zitrone

3 EL Olivenol 1 TL Honig 1 TL Ras el hanout

Fiir die Garnelen:

12 Garnelen (9/12) 1 Knoblauchzehe 1/2 Chilischote

Salz Pfeffer 4 Kartoffeln, fest kochend
200 ml Olivenol % Bund Koriandergriin

Fiir den Couscous den Blumenkohl putzen, waschen und vom Strunk befreien, danach in Roschen
teilen.

Die Roschen im Standmixer oder in der Kiichenmaschine zu grobem Grief zerkleinern.

Die Tomaten waschen, vierteln, entkernen und in kleine Wiirfel schneiden, dabei den Stielansatz
entfernen.

Zwiebel und Knoblauch schélen und fein wiirfeln.

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

Von der Zitrone den Saft auspressen.

Die Hilfte vom Olivendl in einer Pfanne erhitzen und den Blumenkohl darin bei mittlerer Hitze
mit Zwiebel und Knoblauch andiinsten. Tomaten und Petersilie untermischen und das Ganze
mit restlichem Olivendl, Zitronensaft, Honig und Ras el hanout abschmecken.

Garnelen am Riicken entlang einschneiden und den dunklen Darmfaden vorsichtig entfernen.
Garnelen waschen und trockentupfen.

Den Knoblauch schélen und fein reiben.

Die Chilischote der Lange nach halbieren, entkernen und fein wiirfeln 11. Die Garnelen mit
Knoblauch, Chili, Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Kartoffeln schéilen und waschen. Die Kartoffeln mit einem Spiralschneider zu langen feinen
Streifen/Spaghetti verarbeiten.

Garnelen mit den Kartoffelstreifen dicht an dicht fest umwickeln.

Reichlich Olivendl in einem Topf erhitzen. Die Garnelen darin portionsweise 4 - 5 Minuten knusp-
rig ausbacken. Mit einem Schauml6ffel herausheben und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Mit
Salz wiirzen.

Den Koriander abbrausen, trockenschiitteln, die Blétter abzupfen und fein schneiden.

Den Blumenkohl-Couscous auf den Tellern anrichten. Die Garnelen anlegen und mit Koriander-
griin garniert servieren.

Tarik Rose am 26. Marz 2021
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Nudel -Eierkuchen mit Krabben

Fiir 4 Personen

Salz 300 g diinne Bandnudeln 3 bunte Mdohren

1 Pastinake 1 Petersilienwurzel 2 Stangen Staudensellerie

1 Stange Lauch 1/2 Bund glatte Petersilie 60 g Hartkiise aus Ziegenmilch
2 EL Pflanzenol Pfeffer 6 Eier

100 g Sahne 60 ml Milch 80 g frischer Baby-Spinat

1 Bund Schnittlauch 1 Bio-Zitrone 80 g Nordsee-Krabben

1 EL Rapsol

In einem Topf leicht gesalzenes Wasser aufkochen und die Nudeln darin bissfest kochen.
Anschlieflend abschiitten, dabei etwas Kochwasser auffangen und die Nudeln abtropfen lassen.
Wéahrend die Nudeln kochen. Mohren, Pastinake und Petersilienwurzel waschen, schélen und
anschliefend mit einem Sparschéler in diinne lange Streifen schneiden. Staudensellerie ebenfalls
waschen und mit dem Sparschiler in lange Streifen schneiden.

Lauch putzen, waschen. Den griinen Teil in etwa 15 cm lange diinne Streifen schneiden.

Den weiflen Teil fein wiirfeln.

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

Den Kise fein reiben.

In einer Pfanne das Bratfett erhitzen und das Weile vom Lauch darin anschwitzen. Dann die
Lauch-, Mohren-, Pastinaken-, Petersilienwurzel- und Selleriestreifen zugeben. Mit Salz und Pfef-
fer wiirzen und bei mittlerer Hitze einige Minuten in der Pfanne andiinsten, bei Bedarf 3 EL
vom aufgefangen Nudelwasser dazu geben.

Die Eier mit der Sahne und Milch verquirlen, Kéise und Petersilie untermischen und mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

Die abgetropften Nudeln und die Gemiisenudeln zu kleinen Nudelnestern aufdrehen und in der
Pfanne verteilen, dann die Eimasse dariiber gielen und zugedeckt bei mittlerer Hitze ca. 10-12
Minuten stocken lassen.

Tipp: Man kann die Nudelnester auch in eine gefettete flache Auflaufform geben, die Eiermasse
dariiber gieen und im auf 180 Grad vorgeheizten Ofen ca. 15-20 Minuten stocken lassen.

In der Zwischenzeit den Spinat gut waschen und abtropfen lassen.

Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen, etwas Schale abreiben und den Saft auspressen.
Krabbenfleisch mit etwas Zitronenabrieb, 2 Spritzern Zitronensaft und Rapsol vermischen. Schnitt-
lauch unterheben und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Zuletzt die Spinatblitter unterheben.
Sobald die Ei-Masse gestockt ist, alles vorsichtig aus der Pfanne stiirzen, in Stiicke schneiden
und mit den Spinat-Krabben anrichten.

Sybille Schénberger am 15. Februar 2021
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Carpaccio vom Rinder-Braten, Gemiise-Vinaigrette, Reis

Fiir 4 Personen

80 g gekochter Reis 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

1 rote Paprika 5 EL Olivenol Salz

Pfeffer 1 Karotte 1 EL Orangen-Zesten
Zucker 150 ml Briihe weifler Balsamico

60 g Bacon 1 Bund gemischte Krauter 20 g frischer Blattspinat
2 EL schwarze Oliven 1/2 Gurke 40 g Sellerie

40 g Lauch 4 Radieschen 1 Bio-Orange

1 Bio-Zitrone 100 ml Pflanzenfett 1 Prise Paprikapulver

250 g kalter Rinderbraten 4 EL saure Sahne

Backofen auf 120 Grad Ober-Unterhitze vorheizen.

Den gekochten Reis auf einem mit Backpapier ausgelegten Blech verteilen und im Backofen ca.
30 Minuten trocknen lassen.

Fiir die Paprikacreme Zwiebel und Knoblauch schéilen und grob schneiden.

Paprika waschen, halbieren, das Kerngehduse entfernen und Paprika grob schneiden.

In einem Topf 1 EL Olivendl erhitzen. Zwiebel, Knoblauch darin anschwitzen, Paprika zugeben
und anbraten, dann Brithe angieflen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und ca. 20 Minuten weich
kochen.

Fiir die sii}-sauren Karotten die Karotte schélen, waschen und in feine Ringe schneiden.

In einem Topf 1 EL Olivendl erhitzen, die Karotten mit den Orangenzesten in den Topf geben
und 1 EL Zucker zugeben, kurz schwenken. Dann ein Drittel der Brithe und 1 Spritzer Essig
angieflen und das ganze ca. 10 Minuten diinsten.

Die Speckscheiben in eine beschichtete Pfanne legen und bei mittlerer Hitze knusprig résten.
Dann auf einem Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Die Krauter abbrausen, trocken schiitteln, die Bldttchen abzupfen und fein schneiden.

Spinat putzen, gut waschen, abtropfen lassen und in feine Streifen schneiden.

Oliven halbieren. Gurke waschen, halbieren, das Kerngehduse entfernen und in 5 mm grofle
Wiirfel schneiden. Sellerie schilen, waschen und in 5 mm grofle Wiirfel schneiden. Lauch putzen,
waschen und fein schneiden. Radieschen putzen, waschen und fein wiirfeln.

Fiir das Dressing von der Orange und Zitronen den Saft auspressen und in eine Schiissel geben.
1 Spritzer der Oliven-Einlegefliissigkeit und 3 EL Olivendl zugeben.

Das Dressing mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.

Alles gewiirfelte Gemiise, Spinatstreifen, Oliven, Schnittlauch, Dill und die Hélfte der Petersilie
zugeben sowie die siify sauer gegarten Karotten und gut vermischen.

Den Paprika mit einem Piirierstab oder im Mixer fein piirieren und abschmecken.

Fiir den Reis in einem Topf das Pflanzenfett erhitzen, den Reis zugeben und aufpuffen lassen,
dann mit einer Siebkelle herausnehmen und auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Mit etwas Salz und Paprikapulver den gepufften Reis wiirzen.

Den kalten Braten in diinne Scheiben aufschneiden.

Zum Anrichten die Bratenscheiben nebeneinander auf dem Teller verteilen. Das marinierte Ge-
miise grofiziigig dariiber verteilen. Etwas Paprikacreme und saure Sahne mit einem Essloffel
darum herum geben, etwas gepufften Reis und restliche Petersilie iiberstreuen und geniefen.

Soren Anders am 26. Februar 2021
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Frihling-Siilze mit Ochsen-Bdckchen, Apfel-Meerrettich

Fiir 4 Personen
Fiir die Siilze:

2 Zwiebeln 500 g Sellerie 4 Karotten

400 g Lauch 3 Ochsenbéckchen (a 450 g) 2 EL Pflanzendl

1 Lorbeerblatt 3 Wacholderbeeren Salz

Pfeffer 3 Blatt Gelatine 100 ml Apfelsaft

15 ml Apfelessig

Auflerdem:

2 Boskop-Apfel 1 EL Butter 20 g frischer Meerrettich

3 Bund Schnittlauch

Bereits am Vortag die Ochsenbéckchen garen.

Am Vortag die Zwiebeln schélen und grob wiirfeln. Sellerie gut waschen. Vom Sellerie die Schale
grofziigig abschneiden, diese wird zum Garen der Ochsenbéckchen verwendet.

Geschilten Sellerie fiir die Siilzeneinlage zugedeckt beiseite legen.

Die Hilfte der Karotten waschen, schélen und in grobe Stiicke schneiden. Die Hilfte vom Lauch
putzen, waschen und grob schneiden.

Ochsenbickchen kalt abspiilen, trocken tupfen, tiberschiissiges Fett, Sehnen und Kollagenstringe
entfernen, diese Abschnitte fiir den Fond beiseite stellen.

Den Backofen auf 150 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

In einer Pfanne Ol erhitzen und die Ochsenbickchen darin von allen Seiten kurz und kriftig
anbraten.

Sellerieschalen, Zwiebel, Karotten- und Lauchstiicke mit den angebratenen Ochsenbéckchen in
einen Briter geben und grofiziigig mit Wasser bedecken. Lorbeerblatt, Wacholderbeeren, eine
Prise Salz und Pfeffer dazugeben. Zuletzt die Abschnitte der Ochsenbédckchen zugeben. Alles
einmal aufkochen, dann zugedeckt in den vorgeheizten Ofen geben und ca. 3 Stunden sacht
kocheln lassen, bis die Béackchen butterzart sind.

Sobald die Ochsenbéckchen auf Fingerdruck weich nachgeben, den Ofen ausschalten und die
Béckchen auskiihlen lassen.

An einem kalten Ort die Ochsenbéickchen, am besten iiber Nacht, im Schmorfond ausgelieren
lassen. Das dauert ca. 12 Stunden.

Anschliefend die Ochsenbédckchen im Schmorsaft leicht erwdrmen. Ochsenbéckchen aus dem
Briiter nehmen und den Fond durch ein feines Sieb in einen Topf passieren. Fliissigkeit etwa die
Halfte einkochen.

In der Zwischenzeit fiir die Siilzeinlage restliche Karotten und Lauch waschen, putzen bzw.
schélen und in feine kleine Wiirfel schneiden. Ebenfalls den zuriickbehaltenen Sellerie in feine
Wiirfel schneiden.

In einem Topf gesalzenes Wasser aufkochen und die Gemiisewiirfel darin etwa 30 Sekunden
blanchieren, herausnehmen und abtropfen lassen.

Die Ochsenbickchen ebenfalls in kleine Wiirfel schneiden.

Gelatine in kaltem Wasser einweichen.

Gemiisewiirfel und Fleisch gleichméBig in eine Siilzenform (ca. 800 ml Inhalt) einschichten.

200 ml vom eingekochten lauwarmen Fond mit dem Apfelsaft und Essig vermengen.

Die eingeweichte Gelatine ausdriicken und in der warmen Fliissigkeit (sie darf nicht kochen)
vollstandig schmelzen. Dann in die Siilzenform gieflen, bis alle Zutaten vollstindig mit Fiillung
bedeckt sind.

Die Siilze zugedeckt mindestens 5 Stunden (besser 10 Stunden) im Kiihlschrank gelieren lassen.
Fiir den Apfel-Meerrettich die Apfel waschen, mit der Schale und dem Kerngehiuse achteln.
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In einer Pfanne Butter erhitzen und die Apfelspalten darin rundherum anbraten.

Den Meerrettich waschen, schiilen und fein reiben.

Den Schnittlauch abbrausen, trockenschiitteln und in feine Roéllchen schneiden.

Zum Servieren die Siilze aufschneiden und mit den geschmorten Apfeln und dem Meerrettich
auf den Tellern anrichten. Schnittlauch iiberstreuen und servieren

Rainer Klutsch am 11. Méarz 2021
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Piroggen mit Rind-Fleisch und geschmortem Paprika

Fiir 4 Personen

Fiir die Piroggen: 400 g Weizenmehl (405) 4 Eier

25 ml Olivendl Salz, Pfeffer 200 g Kartoffeln, festk.
1 Zwiebel 1 EL Pflanzendl 1 Prise Muskat

3 EL Schmand 250 g kalter Rinderbraten 1 Eigelb

2 EL Butter

Fiir Paprika und Salsa:

2 gelbe Paprika 2 rote Paprika 2 EL Olivenol

3 Zweige Thymian 2 Knoblauchzehen Salz, Pfeffer

1 Tomate 10 schwarze Oliven 30 g Parmesan

Fiir den Teig Mehl, Eier, Olivendl und eine gute Prise Salz in eine Riihrschiissel geben und
mit der Kiichenmaschine zu einem geschmeidigen Teig verkneten. Ist der Teig zu trocken, noch
wenige Essloffel kaltes Wasser zugeben, ist er zu klebrig noch etwas Mehl unterkneten. Den Teig
eine Stunde abgedeckt im Kiihlschrank ruhen lassen.

Den Backofen auf 220 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Paprikaschoten waschen, abtrocknen, mit Olivenol einreiben und in eine Auflaufform oder
auf ein Backblech geben. Thymianzweige abbrausen und dazu legen, ebenfalls die Knoblauchze-
hen. Etwas Salz und Pfeffer iiberstreuen und die Paprika im vorgeheizten Ofen etwa 20 Minuten
schmoren, bis die Haut Blasen wirft.

Fiir die Fiillung die Kartoffeln abwaschen, in einem Topf mit leicht gesalzenem Wasser weichko-
chen, dann abschiitten, abkiihlen lassen und pellen. Anschlieffend in kleine Wiirfel schneiden.
Tipp: Man kann auch eine gekochte Kartoffel vom Vortag verwenden.

Die Zwiebel schilen und fein schneiden.

In einer Pfanne Ol erhitzen und die Zwiebel darin goldgelb anschwitzen. Die Kartoffelstiickchen
zugeben und kurz mitbraten. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Den Schmand unterriithren,
die Pfanne vom Herd ziehen. Den Rinderbraten in Wiirfel schneiden, unter die Fiillung mischen.
Den Nudelteig mit einer Nudelmaschine oder einem Nudelholz (auf einer bemehlten Fliche) zu
diinnen Bahnen ausrollen. Aus dem Teig mit einem Ausstecher Kreise von ca. 8 cm Durchmesser
ausstechen. In die Mitte der Teigkreise je einen Teeloffel Fiillung geben, die Rander mit Eigelb
bestreichen. Teigkreise iiberklappen, die Rédnder andriicken und so zu Piroggen formen.
Geschmorte Paprika etwas abkiihlen lassen, dann die Haut abziehen, das Kerngehéuse entfernen.
Die Tomate waschen, am Stielansatz einritzen, kurz in kochendes Wasser tauchen, herausneh-
men, die Haut abziehen. Tomate vierteln, die Kerne ausstreichen, dann die Viertel in feine Wiirfel
schneiden. Oliven fein hacken.

Die Hilfte der Paprika in Rauten schneiden, die andere Hélfte sehr fein hacken.

Den mitgeschmorten Knoblauch aus der Schale driicken und fein hacken.

Gehackte Paprika mit Tomate, Knoblauch und Oliven mischen.

Parmesan in Spéne hobeln und unterheben. 1 EL Olivenol untermischen und die Paprikasalsa
mit Salz und Pfeffer abschmecken.

In einem Topf reichlich Salzwasser aufkochen und die Piroggen darin ca. 7 Minuten kochen,
anschliefend mit einer Schaumkelle aus dem Kochwasser heben.

In einer Pfanne Butter erhitzen und die gegarten Piroggen darin kurz warm schwenken.
Piroggen mit geschmorten Paprikarauten und Salsa auf Teller geben und servieren.

Antonina Miiller am 23. Februar 2021
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Rinder-Braten mit Kartoffel-Stampf und glaciertem Lauch

Fiir 4 Personen
Fiir den Braten:

1,2 kg Rinderschulter Salz Pfeffer

60 g Sellerie 1 Méhre 4 Stange Lauch

1 Zwiebel Pflanzenol 2 EL Tomatenmark
300 ml trockener Rotwein 2 EL Balsamicoessig 600 ml Rinderfond
Zucker 30 g kalte Butter

Fiir den Kartoffelstampf:

700 g Kartoffeln, vorw. festk. Salz 80 g weiche Butter
Pfeffer 1 Prise Muskat

Fiir die Gelbe Bete:

200 g gelbe Bete Salz Zucker

1 Zitrone 2 Stéangel glatte Petersilie 3 EL Olivendl

Fiir den Lauch:

400 g Lauch 1 EL Butterschmalz 1 TL Zucker

80 ml Gemiisebriihe Salz Pfeffer

Den Backofen auf 160 Grad (Umluft 140 Grad) vorheizen.

Die Rinderschulter kalt abspiilen, trocken tupfen, salzen und pfeffern.

Sellerie, M6hre und Lauch putzen, abspiilen, abtropfen lassen und in Wiirfel schneiden.
Zwiebel schilen und wiirfeln.

Etwas Ol in einem ofenfesten Schmortopf erhitzen. Das Fleisch darin rundum scharf anbraten,
aus dem Topf nehmen und beiseitestellen.

Im Topf nochmals etwas Ol erhitzen und das Gemiise unter Wenden anbraten. Das Tomaten-
mark einriihren und anrosten.

Den Ansatz mit Wein und Essig abloschen. Das Fleisch wieder einlegen. Soviel Rinderfond an-
giefen, dass das Fleisch zur Hélfte in der Fliissigkeit liegt. Fond aufkochen lassen.

Den Briter zugedeckt in den Ofen schieben und das Fleisch etwa 2 Stunden schmoren.

FEtwa 20 Minuten vor Ende der Schmorzeit fiir den Kartoffelstampf Kartoffeln abwaschen, in
einem Topf mit leicht gesalzenem Wasser weichkochen.

Gelbe Bete waschen, schélen und in diinne Scheiben hobeln.

Anschlieflend in Streifen oder Rauten schneiden, mit einer Prise Salz und Zucker wiirzen und 20
Minuten ziehen lassen.

Fiir den glacierten Lauch diesen putzen, der Linge nach halbieren, gut waschen und abtropfen
lassen. Lauch in 15 cm lange Stiicke schneiden.

Die weich gekochten Kartoffeln abgeifien, etwas ausdampfen lassen.

In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen, die Lauchstiicke zugeben und gleich mit Zucker wiir-
zen. Lauch kréftig anbraten, dann Gemiisebriihe zugeben und ca. 8 Minuten bei mittlerer Hitze
garen, dabei immer wieder leicht umriihren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das geschmorte Fleisch aus dem Bréter nehmen und warm stellen. Den entstandenen Schmor-
fond in einen Topf passieren und kriftig einkochen.

Mit Zucker und eventuell Salz und Pfeffer abschmecken.

Von der Zitrone den Saft auspressen. Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.
Gelbe Bete mit Zitronensaft und Olivenol marinieren, Petersilie untermischen und mit Salz ab-
schmecken.

Die weich gekochten Kartoffeln pellen, in grobe Stiicke schneiden, in eine Schiissel geben. Weiche
Butter zugeben und die Kartoffeln zerstampfen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.
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Die kalte Butter unter die Sauce riihren, die Sauce dann nicht mehr kochen lassen.
Das Fleisch in Scheiben schneiden, auf Tellern anrichten und mit der Sauce iiberziehen. Kartof-
felstampf dazu anrichten, darauf glacierten Lauch geben. Gelbe Bete Salat dazu reichen.

Ali Giingormiis am 22. Februar 2021

Rinder-Geschnetzeltes in Senf-SoBle mit Brokkoli

500 g Brokkoli 3 Schalotten 2 Knoblauchzehen

1/2 Bund glatte Petersilie 600 g Entrecote Salz

Pfeffer 3 EL Pflanzencl 150 ml Rotwein

100 g Creme-fraiche 1 EL griine Pfefferkorner (Glas) 1 EL Honig, fliissig

3 EL Obstessig 2 EL grober Senf 2 EL Balsamico-Creme

2 EL siile Chilisauce

Den Brokkoli in kleine Réschen teilen und waschen.

Die Schalotten und Knoblauchzehen schélen und fein wiirfeln.

Die Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Blatter abzupfen und grob schneiden.

Den Backofen auf 80 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Entrecote waschen, trocken tupfen und von Sehnen und iiberfliissigem Fett befreien.
Anschliefend in etwa 3 cm grofie Wiirfel schneiden. Die Fleischwiirfel mit Salz und Pfeffer wiir-
zen. 6. Die Hilfte vom Ol in einer Pfanne erhitzen und die Fleischwiirfel darin rundum kriiftig
anbraten.

Nun das Fleisch in eine Auflaufform geben und im vorgeheizten Ofen warmhalten.

Die Pfanne mit dem Bratensatz wieder erhitzen und das restliche Ol zugeben. Schalotten und
Knoblauch darin abschwitzen, mit dem Rotwein abléschen und Creme fraiche sowie die Pfeffer-
korner unterrithren. Die Fliissigkeit um etwas mehr als die Hélfte einkochen lassen.
Waéhrenddessen die Brokkoliréschen tropfnass in einen Topf geben, etwas Salz und etwa eine
halbe Tasse Wasser hinzufiigen, den Deckel auflegen, aufkochen und den Brokkoli bissfest diins-
ten.

Zum Saucenansatz Honig, Essig, Senf, Balsamico Creme, Chilisauce geben und mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Das Fleisch aus dem Ofen nehmen, in die Sauce geben und kurz erhitzen. 12. Das Geschnetzelte
mit der Sauce und dem Brokkoli auf Tellern anrichten und mit der Petersilie bestreuen.

Christian Henze am 18. Mai 2021
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Rostbraten vom Entrecote mit Mangold-Bulgur und Apfel

Fiir 4 Personen

Salz 1 Prise Ras el-Hanout 100 g Bulgur

250 g roter Mangold 1 Schalotte 1 Bio-Limette

4 Sténgel frischer Koriander 1 EL Butter 1 EL Haselnussol
Pfeffer 1 Boskop-Apfel 600 g Entrecote

1 EL Pflanzenol 100 ml Rote Bete-Saft 100 ml Schwarzbier
30 ml Sojasauce 40 g gesalzene Butter 1 Prise Baharat

1 EL Rapsol 1/2 Granatapfel 1 EL Pistazien

In einem Topf reichlich leicht gesalzenes Wasser und Ras el Hanout aufkochen. Bulgur zugeben
und ca. 5 Minuten (siehe Packungsangabe) darin kocheln lassen und garen.

AnschlieBend in ein Sieb gieflen und den Bulgur abtropfen lassen.

Den roten Mangold gut waschen, abtropfen. Die Blatter von den Stielen schneiden. Die Stiele in
diinne, schrige Scheiben schneiden.

Die Blétter in feine Streifen schneiden und fiir die Dekoration beiseite stellen.

Die Schalotte schilen und fein schneiden.

Limette heifl abwaschen, abtrocknen, etwas Schale abreiben und den Saft auspressen.
Koriander abbrausen, trocken schiitteln, die Blatter abzupfen und sehr fein schneiden.

In einer tiefen Pfanne oder einem Topf Butter erhitzen und die Schalotte darin glasig anschwit-
zen. Mangoldstiele zugeben und kurz mitbraten.

Dann den gekochten Bulgur und Haselnussol zugeben, mit Salz, Pfeffer, Limettenabrieb und
etwas Limettensaft abschmecken. Die Pfanne vom Herd ziehen.8. Den Apfel schiilen, das Kern-
gehduse entfernen und den Apfel sehr fein wiirfeln. Die Apfelwiirfel mit dem Koriander unter
den Bulgur mischen und mindestens 10 Minuten durchziehen lassen.

Den Backofen auf 120 Grad Umluft vorheizen.

Das Fleisch abwaschen, trocken tupfen und in Portionsscheiben von ca. 150 g schneiden.

In einer Pfanne Ol erhitzen und die Fleischscheiben darin von beiden Seiten kréftig anbraten.
Dann die Fleischscheiben auf ein Backofengitter (darunter ein Backblech geben, um abtropfen-
des Fett aufzufangen) legen und im vorgeheizten Ofen ca. 4 Minuten medium garen. Nach dem
Garen im ausgeschalteten Backofen und bei offener Backofentiir noch 5 Minuten ruhen lassen.
Den Bratensatz in der Pfanne mit Rote Bete Saft, Schwarzbier und Sojasauce abléschen und
sirupartig einkochen lassen.

Anschlielend die gesalzene Butter in kleinen Stiicken unterriihren, die Sauce mit Salz, einem
Spritzer Limettensaft und Baharat abschmecken.

Vor dem Anrichten die in Streifen geschnittenen Mangoldbldtter mit Rapsol und 1 Prise Salz
marinieren.

Vom Granatapfel die Kerne auslosen.

Fleisch und Bulgur auf Tellern anrichten. Mangoldblétter, Granatapfelkerne und Pistazien auf
den Bulgur geben, die Sauce iibers Fleisch trdufeln und servieren.

Michael Kempf am 09. Méarz 2021
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Tafelspitz mit Sesam-Chili-Creme und griinem Spargel

Fiir 4 Personen
700 g Tafelspitz vom Rind 1 EL Butterschmalz Salz

2 1 Gemiisebriihe 1 Knoblauchzehe 1 Zwiebel

5 Pimentkorner 2 Lorbeerbléatter

Fiir das Gemiise:

1 kg griiner Spargel Salz 1 Prise Zucker
1 Bio-Limette 2 EL Olivenol Pfeffer

1 EL heller Sesam
Fiir die Sesam-Chili-Creme:

1 Knoblauchzehe 1 griine Chilischote 2 EL Olivendl
100 g Natur-Joghurt 100 g Frischkése 100 g Tahin
Salz 1 TL Honig

Der Tafelspitz muss in der Kochbriihe abkiihlen, man sollte ihn schon am Vortag garen.

Den Tafelspitz parieren, d.h. eventuell noch aufliegende Sehnen oder Silberhiute entfernen.
Den Tafelspitz kalt abspiilen, griindlich trocken tupfen. In einem Topf das Butterschmalz erhit-
zen. Tafelspitz salzen und im heiflen Butterschmalz rundherum goldbraun anbraten. Die Gemii-
sebriihe angielen, sodass das Fleisch ganz bedeckt ist.3. Knoblauch und Zwiebel abziehen und
grob wiirfeln. Mit Piment und Lorbeer zum Fleisch geben. Alles sacht aufkochen, dabei entste-
henden Schaum 6fter abschépfen. Das Fleisch schwach siedend ca. 2 Stunden kécheln lassen.
Dann das Fleisch bei Zimmertemperatur in der Briihe erkalten lassen. Dies kann man gut am
Tag zuvor vorbereiten.

Den Spargel waschen und abtropfen lassen. Spargel dann im unteren Drittel schélen, eventuell
angetrocknete oder holzige Enden grofziigig abschneiden.

Die Schalen in einen weiten Topf geben und knapp mit kaltem Wasser bedecken.

Etwas Salz und Zucker zugeben und aufkochen. Spargel einlegen und 7 Minuten zugedeckt garen.
Inzwischen Limette heifl waschen, trocken reiben und die Schale fein abreiben.

Limette halbieren und den Saft auspressen.

Limettensaft, -schale und Olivendl verquirlen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den gekochten Spar-
gel aus dem Sud heben, abtropfen lassen, in eine flache Schale geben und mit dem Dressing
marinieren.

Sesam in einer Pfanne ohne Fett rosten.

Fiir die Chili-Sesam-Creme die Knoblauchzehe schélen. Chili halbieren, die Kerne ausstreichen,
dann das Fruchtfleisch, waschen, abtropfen lassen und fein schneiden.

Chili, Knoblauch und Olivendl fein piirieren.

Joghurt, Frischkise und Tahin glatt verrithren. Das Chili-Knoblauch-Ol darunter mixen.

Mit Salz und Honig abschmecken.

Tafelspitz abtropfen lassen und in feine Scheiben aufschneiden. Spargel nochmals abschmecken.
Tafelspitz, Sesam-Chili-Creme und Spargel anrichten. Mit Sesam bestreut servieren.

Jacqueline Amirfallah am 07. April 2021
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Lauch-Salat

Fiir 4 Personen

300 g Lauch Salz 1 Bio-Zitrone
2 rote Apfel 1 Prise Zucker Pfeffer

2 EL Walnussol

In einem Topf mit kochendem Salzwasser die Lauchstreifen ca. 30 Sekunden blanchieren, her-
ausnehmen, in Eiswasser abschrecken und abtropfen lassen.

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

Die Apfel waschen und mit der Schale grob reiben. Geraspelte Apfel mit etwas Zitronensaft
betraufeln.

Blanchierten Lauch und Apfel in eine Schiissel geben, mit etwas Zitronenschale, 1 Prise Zucker,
Salz und Pfeffer wiirzen. 1 Spritzer Zitronensaft und Walnussol zugeben und alles gut vermischen.

Martin Gehrlein am 04. Januar 2021
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Cordon bleu mit Brennnessel-Spinat

Fiir 4 Personen
Fiir den Brennnesselspinat:

80 g Butter 800 g Brennnessel-Triebe Salz

Pfeffer

Fiir das Cordon bleu:

4 EL Mehl 250 g Semmelbrosel 2 Eier

4 doppelte Schweineschnitzel Salz Pfeffer

125 g Kochschinken in Scheiben 125 g Bergkise in Scheiben 100 g Butterschmalz
1 Zitrone

Fiir den Brennnesselspinat die Butter in einem Topf erhitzen und kléren.

Brennnesseltriebe verlesen, abspiilen und in einem Topf mit reichlich kochendem Salzwasser kurz
blanchieren. Herausnehmen und gut abtropfen lassen.

Fiir das Cordon bleu jeweils in einen tiefen Teller das Mehl, Semmelbrosel und verquirlte Eier
geben.

Die Schnitzel waagerecht einschneiden, diinn plattieren und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Schnitzel mit je einer Scheibe Schinken und Kése fiillen und fest zusammendriicken.

Dann in Mehl wenden, durchs verquirlte Ei ziehen und in den Semmelbréseln wenden.

In einer groflen Pfanne das Butterschmalz erhitzen.

Die gefiillten Schnitzel darin bei méBiger Hitze goldbraun braten (von jeder Seite ca. 3 Minuten).
Die blanchierten Brennnesseltriebe mit einem Stabmixer zerkleinern.

Etwas Salz, Pfeffer und geklarte Butter zu dem Piiree geben und nochmals alles fein piirieren.
In einem Topf das Piiree kurz erwidrmen.

Cordon bleu anrichten, nach Wunsch mit Zitronenspalten garnieren.

Dazu das Brennnesselpiiree reichen.

Rainer Klutsch am 17. Méarz 2021

68



Frdnkisches Schdufele mit Brezel-Kndédel, Kraut-Salat

Fiir 4 Personen
Fiir die Schéiufele:
4 Schéaufele (Schweineschulter) 4 350 g 2 Knoblauchzehen 4 EL Rapsol

Salz Pfeffer 1 TL Paprika, edelsiif3
1 TL Kiimmel, ganz 2 EL scharfer Senf 2 Karotten

150 g Knollensellerie 1 grofe Zwiebel 1 EL Tomatenmark
200 ml dunkles Bier 1 EL Speisestérke

Fiir den Knédel:

3 Laugenbrezeln vom Vortag 1 mittelgrofie Zwiebel 1/2 Bund glatte Petersilie
3 EL Butter 250 ml Milch 2 Eier

Salz Pfeffer 2 Eiweif3

Fiir den Krautsalat:

50 g Speckwiirfel 600 g Weikohl Salz

2 EL weifler Balsamico 1 EL Rapsol Pfeffer

1 Prise Kiimmel, gemahlen

Das Fleisch muss iiber Nacht marinieren.

Bereits am Vorabend die Schwarte der Schweineschultern rautenférmig einritzen.

Knoblauch schélen, sehr fein schneiden oder pressen und mit der Hélfte vom Rapsol vermischen.
Salz, Pfeffer, Paprika und Kiimmel mischen.4. Das Fleisch der Schweineschultern (NICHT die
Schwarte) ringsum mit Senf, Knoblauchsl und der Gewiirzmischung einreiben.

Das gewdiirzten Fleisch {iber Nacht zugedeckt im Kiihlschrank marinieren.

Am néchsten Tag Karotte, Sellerie und Zwiebel schilen und grob klein schneiden.

Den Backofen auf 160 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

In einem Bréter restliches Rapsdl erhitzen und das geschnittene Gemiise darin anrésten.
Tomatenmark dazu geben, kurz mitrésten, dann mit dem Bier abldschen.

Das marinierte Fleisch mit der Schwarte nach oben auf ein Backgitter setzen und in den Ofen
geben. Direkt darunter den Bréiter mit dem Gemiise und Bier geben. So kann der Fleischsaft
direkt in den Briter tropfen und es entsteht eine geschmackvolle Sauce.

So das Fleisch zunéchst 30 Minuten garen, dann die Kruste mit Wasser bespriithen (oder ein-
streichen), das Fleisch auf eine Seite wenden und weitere 30 Minuten garen. Dann das Fleisch
auf die andere Seite wenden, nochmals mit Wasser besprithen (oder einstreichen) und weitere
30 Minuten garen.

Wahrend das Fleisch brit, fiir den Knodel die Brezeln in Wiirfel schneiden und in eine Schiissel
geben. Falls sie noch nicht trocken genug sind, kurz in einer Pfanne ohne Fett anrosten.

Die Zwiebel schilen und fein wiirfeln.

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

In einem Topf ein Drittel der Butter erhitzen und die Zwiebel darin anschwitzen. Die Milch
dazugeben und einmal aufkochen lassen.

Die warme Zwiebel-Milch iiber die Brezelwiirfel gieflen. Petersilie und Eier zugeben, mit Salz
und Pfeffer wiirzen und locker vermengen.

Eiweif} steif schlagen und langsam unter die Brezelmasse heben.

Fin sauberes, griindlich mit Wasser ausgespiiltes Geschirrtuch auslegen und die Knoédelmasse
als Rolle mittig darauf geben.

Zusammenrollen, die Enden mit Kiichengarn gut zubinden.

In einem breiten Topf Salzwasser aufkochen und die Knodelrolle einlegen. Im leicht siedenden
Wasser ca. 30 Minuten pochieren.

Fiir den Salat die Speckwiirfel in einer Pfanne knusprig auslassen.
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Den Weilkohl waschen, den Strunk herausschneiden und den Kohl fein schneiden oder hobeln.
Kohlstreifen mit ca. 1 TL Salz bestreuen und mit den Hinden weich kneten.

Anschlielend Speckwiirfel, Balsamico und Rapsol zugeben, mit Pfeffer und Kiimmel wiirzen, al-
les gut vermischen und den Salat etwas ziehen lassen. Vor dem Servieren nochmal abschmecken.
Sobald das Fleisch fertig gegart und die Kruste schén knusprig ist, den Schmorfond im Bréter
durch ein Sieb in einen Topf geben. 23.

Die Starke mit 2 EL Wasser anriihren, in die kochende Sauce geben, diese damit binden und
abschmecken.

Die gegarte Knodelrolle vorsichtig aus dem Geschirrtuch auspacken und in Scheiben schneiden.
In einer Pfanne restliche Butter erhitzen und die Knédelscheiben darin von beiden Seiten an-
braten.

Die Schaufele auf Teller geben, die Sauce angieflen, Knédelscheiben und Krautsalat dazu reichen.

Antonina Miiller am 04. Mai 2021
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Gefiillte Ofenkartoffeln - Jacked Potatoes

Fiir 4 Personen
Fiir die Kartoffeln:
8 Kartoffeln a ca. 150 g 3 EL Olivenol Salz

Pfeffer Zucker

Fiir die Quark-Fiillung:

2 Schalotten 1 Knoblauchzehe 1 Chilischote

1 Bund gemischte Krauter 1 Bio-Limette 250 g Quark

75 g Naturjoghurt 75 g Schmand Salz

Pfeffer Zucker

Fiir die Fleischfiillung:

200 g Weilkohl 1,5 EL Honig 2 EL weiler Balsamcio
2 EL Rapsol Salz Pfeffer

2 eingel. Jalapenos 2 EL Butter 250 g Schweinenackensteak
200 g Cheddar-Kase 60 ml Milch 60 ml Sahne

1 Prise Zucker

Den Backofen auf 175 Grad Umluft (180 Grad Ober- und Unterhitze) vorheizen.

Die Kartoffeln gut waschen, trocken tupfen. Die Kartoffeln von allen Seiten mit Olivendl ein-
streichen, mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wiirzen und in eine Auflaufform oder auf ein
Backblech legen.

Im vorgeheizten Ofen die Kartoffeln ca. 60 Minuten garen, bis sie weich sind.

Fiir die Quarkfiillung die Schalotten und Knoblauch schélen und fein schneiden.

Chili abwaschen, der Lénge nach halbieren, das Kerngehéuse ausstreichen und Chili fein hacken.
6. Die Krauter abbrausen, trocken schiitteln, die Blatter abzupfen und fein schneiden.

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

Quark, Joghurt und Schmand verriihren. Schalotten, Chili, Knoblauch, die Krduter, Limettena-
brieb und -saft untermischen. Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.

Abgedeckt im Kiihlschrank ziehen lassen, bis die Kartoffeln gegart sind.

Fiir die Fleischfiillung den Weilkohl waschen, abtrocknen, in feine Streifen schneiden und in eine
Schiissel geben.

Knapp die Hélfte vom Honig, Balsamcio, Rapsol, etwas Salz und Pfeffer zugeben und alles gut
verkneten. Jalapenos in feine Ringe schneiden und unter die Krautstreifen heben.

Die Hilfte der Butter in einer Pfanne erhitzen, das Schweinenackensteak darin kurz von beiden
Seiten anbraten. Dann aus der Pfanne nehmen, in Stiicke schneiden und diese wieder in die
Pfanne geben. Restlichen Honig untermischen und kurz braten, mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Den Kése grob reiben.

In einer weiteren Pfanne restliche Butter braunen und mit Milch und Sahne abléschen.

Den geriebenen Kiise unterriihren, die Fliissigkeit darf dabei nicht mehr kochen. Mit Salz, Pfeffer
und einer Prise Zucker abschmecken.

Jeweils 2 gegarte Kartoffeln auf einen Teller geben, in der Mitte leicht einschneiden und leicht
auseinanderdriicken. Eine Kartoffel mit Quarkcreme, die andere mit Weilkohl, Fleisch und Ké-
secreme fiillen.

Robin Pietsch am 29. Juni 2021
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Kraut-Schupfnudeln mit gefiillten Schnitzelchen

Fiir 4 Personen
Fiir die Schupfnudeln:

800 g Kartoffeln, mehligk. 4 Eigelb (M) 100 g Mehl

Salz Muskatnuss 2 EL Butter

Fiir das Sauerkraut:

2 Schalotten 1 EL Butter 400 g Sauerkraut, frisch
1 EL Zucker Salz 1 Lorbeerblatt

4 Wacholderbeeren Kiimmel 200 ml Weifiwein

150 ml Gemiisebriihe Pfeffer

Fiir die gefiillten Schnitzel:

1 kleine Zwiebel 3 Stangel glatte Petersilie 30 g Speckwiirfel

500 g Schweineriicken Salz, Pfeffer 2 EL Butterschmalz

Kartoffeln griindlich abbiirsten, knapp mit Wasser bedeckt sehr weichkochen.

Inzwischen fiir das Sauerkraut Schalotten schilen und fein schneiden.

Butter in einem Schmortopf erhitzen, Schalotten darin leicht andiinsten. Sauerkraut untermi-
schen, Zucker, Salz, Lorbeerblatt, Wacholderbeeren und Kiimmel dazu geben.

Wein und Briithe angielen. Zugedeckt ca. 15 Minuten sacht kdcheln lassen.

Waihrenddessen gekochte Kartoffeln abgieflen, im Topf auf der noch heiflen Herdplatte aus-
dampfen lassen. Die Kartoffeln dann schélen und noch heifl durch eine Kartoffelpresse in eine
Riihrschiissel driicken.

FEigelbe, Mehl, Salz und Muskat zu geben und alles kurz glatt verkneten.

Aus dem Teig auf wenig Mehl gleichméflige, etwa 3 cm dicke, Rollen formen.

Davon etwa 2 cm grofle Stiickchen abstechen. Zwischen den leicht bemehlten Handflichen zu
Schupfnudeln formen.

Den Deckel vom Kraut abheben. Weiter kdcheln lassen, bis das Sauerkraut weich ist. Dabei die
Flissigkeit fast vollstéindig verkochen lassen.

In einem Topf reichlich Salzwasser aufkochen. Die Schupfnudeln darin ca. 4 Minuten gar ziechen
lassen.

Schupfnudeln aus dem Kochwasser heben, in kaltem Wasser kurz abschrecken, abtropfen lassen
und auf einem sauberen Geschirrtuch ausgelegen.

Fiir die Schnitzel die Zwiebel schiilen und fein schneiden.

Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

In einer Pfanne 1 TL Butterschmalz erhitzen, die Zwiebel darin anschwitzen, Speckwiirfel zuge-
ben und anbraten. Zuletzt die Petersilie untermischen und die Pfanne vom Herd ziehen.

Den Schweineriicken in 4 Medaillons schneiden und die Fleischscheiben sehr diinn plattieren.
Fleischscheiben mit Salz und Pfeffer wiirzen, auf jeweils eine Hilfte der Fleischscheiben etwas
Speck-Zwiebelmasse geben, die andere Halfte dariiber klappen und fest andriicken.

In einer Pfanne restliches Butterschmalz erhitzen und die gefiillten Schnitzel darin von beiden
Seiten braten.

In einer grofien Pfanne 2 EL Butter erhitzen. Die Schupfnudeln darin heiff schwenken oder leicht
braun anbraten.

Nach Belieben das Sauerkraut mit etwas Butter verfeinern und abschmecken.

Schupfnudeln und Kraut vermischen und anrichten. Die Schnitzel dazu reichen.

Soren Anders am 22. Januar 2021
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Mariniertes Schweinehals-Steak und gemischter Salat

Fiir die Steaks:

1 rote Zwiebel 1 Knoblauchzehe 1/2 Bio-Zitrone

2 EL Sojasauce 1 EL Ketchup 200 ml Malzbier

1 TL Paprikapulver, gerduch. 6 Plefferkorner, gemors. 4 Schweinehalssteak 4 140 g
Pflanzenol

Fiir den Salat:

1 Zucchini 1 rote Paprika 1 gelbe Paprika

3 EL Olivenol Salz Pfeffer

200 g Wassermelone 100 g Feta 220 g gegarte Kichererbsen
1 Schalotte 3 Zweige Koriander 3 Zweige Minze

1 Msp. Cayennepfeffer 1/2 Bio-Zitrone

Die Steaks werden bereits am Vortag mariniert.

Die Zwiebel und den Knoblauch schélen, in feine Streifen schneiden und in eine Schiissel geben.
Die Zitrone heify abwaschen, abtrocknen. Etwas Schale abreiben und den Saft auspressen.
Zitronenschale, -saft, Sojasauce, Ketchup, Malzbier, Paprikapulver und gemorserte Pfefferkorner
mit in die Schiissel geben und zu einer Marinade vermischen.

Die Halfte der Marinade in eine Auflaufform geben, die Steaks einlegen. Restliche Marinade
auf den Steaks verteilen, die Auflaufform abdecken und das Fleisch mindestens 12 Stunden im
Kiihlschrank marinieren.

Am néchsten Tag fiir den Salat den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.

Die Zucchini waschen, der Lénge nach halbieren und in Scheiben schneiden.

Paprika waschen, vierteln, das Kerngehduse entfernen, in breite Streifen schneiden und mit
den Zucchinischeiben in eine Schiissel geben. Mit 1 EL Olivenol, Salz und Pfeffer marinieren,
vermischen. Dann das Gemiise auf einem mit Backpapier ausgelegten Backblech flach verteilen
und im vorgeheizten Backofen ca. 18 Minuten garen.

Tipp: Alternativ kann das Gemiise auch in einer Grillschale auf dem Grill gegart werden.

Die Wassermelone schilen, evtl. vorhandene Kerne entfernen, Fruchtfleisch in Wiirfel schneiden.
Den Feta in Wiirfel schneiden. Die Kichererbsen abgiefien und kurz mit kaltem Wasser abspiilen.
Die Schalotte schilen und sehr fein wiirfeln.

Den Koriander und die Minze abbrausen, trocken schiitteln. Die Minzblatter abzupfen.
Bléttchen und kompletten Koriander in feine Streifen schneiden.

Die Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen. Etwas Schale abreiben und den Saft auspressen.
Schalotten-Wiirfel, restliches Olivendl, Salz, Pfeffer, Cayennepfeffer, Zitronensaft und -schale in
eine Salatschiissel geben und verriihren.

Das abgekiihlte Gemiise aus dem Ofen, Melone, Kichererbsen, Feta und die Kriauter zugeben,
gut vermischen und abschmecken. Den Salat mindestens 10 Minuten ziehen lassen.

Die marinierten Steaks aus der Marinade nehmen und auf Kiichenpapier trocknen.

Die Marinade in einen Topf geben, einmal aufkochen lassen, dann durch ein Sieb passieren und
anschlieffend sirupartig in einem Topf einkochen.

Die Steaks mit wenig Pflanzendl in einer heiflen Pfanne oder auf dem Grill von beiden Seiten
kréiftig anbraten. Aus der Pfanne nehmen und 5 Minuten ruhen lassen.

Zum Schluss mit der eingekochten Marinade bepinseln.

Den Salat anrichten und evtl. mit Minzblédttern garnieren. Das Steak daneben legen.

Michael Kempf am 08. Juni 2021
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Schwarzes Risotto mit glasiertem Schweinebauch, Brokkoli

Fiir 4 Personen
Fiir den Risotto:

2 Schalotten 500 ml Gemiisebrithe 50 g Parmesan

4 Limette (Saft) 2 EL Olivenol 160 g schwarzer Risottoreis
40 ml WeiBwein 2 EL Mascarpone 2 EL Butter

1 Spritzer Sojasauce Pfeffer

Fiir den Schweinebauch:

100 ml Sojasauce 6 EL Honig 100 ml Bier (Pils)
1 TL Speisestérke 500 g Schweinebauch 2 EL Pflanzenol
Salz

Fiir den Brokkoli:

1 kleiner Brokkoli 10 g frischer Ingwer 1 EL Butter
Sojasauce 1 Prise Zucker Salz

Fiir das Risotto die Schalotten schilen und fein schneiden. Die Gemiisebriihe in einem Topf
erhitzen. Den Parmesan fein reiben. Von der Limette den Saft auspressen.

Olivenol in einem Topf erhitzen und die Schalotten darin glasig anschwitzen. Den Reis zugeben
und mit anschwitzen.

Dann mit Weilwein abléschen und diesen fast vollsténdig einkochen lassen.

Anschliefend mit der Hélfte der heifien Briihe aufgieflen und den Risotto etwa 20 Minuten biss-
fest garen, dabei immer wieder umriihren und Briithe nachgieflen.

In der Zwischenzeit fiir die Glasur des Schweinebauchs Sojasauce, Honig und Bier in einen Topf
geben, aufkochen und so lange kdcheln lassen, bis die Fliissigkeit leicht eindickt.

Speisestérke mit 1 EL Wasser verrithren und die Glasur damit binden.

Fiir den Brokkoli in einem grofien Topf leicht gesalzenes Wasser aufkochen. Brokkoli waschen,
putzen und in Roschen zerteilen.

Brokkoliréschen im kochenden Salzwasser ca. 3 Minuten blanchieren, aus dem Topf nehmen und
abtropfen.

Den Backofen auf 220 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Schweinebauch in 4 Scheiben schneiden. In einer Pfanne Pflanzendl erhitzen und darin die Schwei-
nebauchscheiben von beiden Seiten kross anbraten.

Die gebratenen Schweinebauchscheiben auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech geben und mit
der Bierglasur bestreichen. Mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen und fiir ca. 4 Minuten in den
heiflen Backofen geben.

Sobald das Risotto bissfest gegart ist, Mascarpone, Butter, Parmesan, Limettensaft, Sojasauce
und Pfeffer unterriihren und abschmecken.

Fiir den Brokkoli Ingwer schilen und fein schneiden.

In einer Pfanne Butter erhitzen. Brokkoli, Ingwer und Sojasauce zugeben und in der Pfanne
schwenken. Mit einer Prise Zucker und Pfeffer abschmecken.

Risotto auf vorgewdrmten Tellern anrichten. Den Brokkoli anlegen und den Schweinebauch dar-
auf legen.

Antonina Biebrich am 26. Januar 2021
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Schweine-Filet mit Krduter-Lack, Radieschen-Gemiise

Fiir 4 Personen
Fiir das Fleisch:

2 Tomaten 2 Toastbrotscheiben 3 EL Olivenol

100 g Lauch 1 Bund Basilikum 1 Bund glatte Petersilie
80 g Gorgonzola Dolce 1 Eigelb 20 ml heller Balsamico
Salz Piment-d’Espelette 100 ml Sojasauce

50 ml Pflaumenwein 1 TL scharfer Senf 1 TL Honig

1 Schweinefilet (600 g) 2 EL Butterschmalz 1 EL Butter

Fiir das Gemiise:

600 g weile Radieschen 3 Sténgel glatte Petersilie = 40 g Butter

1 TL Zucker 20 ml heller Balsamico 2 EL Wasser
Salz 1 Prise Piment-d’Espelette 100 g Sahne
2 EL Creéme-fraiche

Fiir die Fiillung die Tomaten waschen, am Stielansatz einritzen, kurz in kochendes Wasser tau-
chen, herausnehmen, die Schale abziehen. Tomaten vierteln, die Kerne ausstreichen, dann die
Viertel in feine Wiirfel schneiden.

Vom Toastbrot die Rinde entfernen, das Brot in 5 mm grofile Wiirfel schneiden.

In einer Pfanne 1 EL Olivendl erhitzen und die Brotwiirfel darin goldbraun résten. 4. Den Lauch
putzen, waschen und in 5 mm grofle Wiirfel schneiden.

Basilikum und Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Blédtter abzupfen und in feine Streifen
schneiden.

Den Kise in kleine Wiirfel schneiden.

Tomaten, gerdstete Brotwiirfel, Lauch, die Hélfte der Krauter, Kése und Eigelb in eine Schiissel
geben. Balsamico, 2 EL Olivendl, je eine gute Prise Salz und Piment dEspelette zugeben, alles
gut vermischen und die Fiillung 10 Minuten stehen lassen.

Fiir den Kriuterlack Sojasauce und Pflaumenwein in einen Topf geben und die Fliissigkeit um
die Hélfte einkochen lassen.

Dann Senf, Honig und die restlichen Kriuter untermischen, den Topf vom Herd ziehen.

Das Schweinefilet parieren, also eventuell vorhandenes Fett, Sehnen oder Silberhaut entfernen.
Dann mit einem diinnen, langen Messer jeweils in der Mitte der Seitenrénder einen langen Schnitt
in das Filet einschneiden, so dass eine Tasche zum Fiillen entsteht.

Die Fiillung mit einem Loffel in die Fleischtasche geben, evtl. mit einem Riihrloffelstiel nach
innen driicken. Die seitliche Offnung mit einem Zahnstocher verschlieBen.

Das Filet rundum mit dem Kriuterlack bestreichen und nochmals 10 Minuten stehen lassen.
Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen und das gefiillte Schweinefilet darin rundherum anbra-
ten. Dann in eine Auflaufform legen (oder in der backofentauglichen Pfanne), in den vorgeheizten
Ofen geben und ca. 10-15 Minuten garen.

In der Zwischenzeit fiir das Gemiise die Eiszapfen waschen und schélen, dann schrig in Scheiben
schneiden.

Die Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Bldtter abzupfen und in Streifen schneiden.

In einer Pfanne 2/3 der Butter erhitzen und die Eiszapfen darin anschwitzen. Mit Zucker bestéu-
ben und hell schmelzen, mit Balsamico und Wasser abloschen, mit Salz und Piment dEspelette
wiirzen und die Fliissigkeit einkochen lassen.

Dann Sahne und Creme fraiche zugeben und cremig einkochen.

Das Schweinefilet aus dem Ofen nehmen und kurz ruhen lassen.

Kurz vor dem Servieren in einer Pfanne Butter erhitzen und das Schweinefilet darin nochmals
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schwenken. Herausnehmen und schréig in gleichméfig grofle Stiicke aufschneiden.21. Unter das
Gemiise restliche Butter in kleinen Stiicken zugeben und die Petersilie untermischen.
Gemiise auf die Tellermitte geben und die Fleischscheiben oben aufsetzen.

Jorg Sackmann am 20. April 2021
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Schweine-Medaillons mit Krduter-Kruste, Friihling-Gemiise

Fiir 4 Personen
Fiir das Gemiise:

400 g Brokkoli 1 Kohlrabi 200 g Bundmdohren
100 g Zuckerschoten 2 Schalotten Salz

1/2 Bio-Zitrone 50 g Butter Pfeffer

Fiir die Schweinemedaillons:

1 Schweinefilet (ca. 600 g) Pflanzenol Salz, Pfeffer

Fiir die Krauterkruste:

5 Sténgel frischer Majoran 1 Bund Kerbel 1/2 Bund Schnittlauch
1/2 Bio-Zitrone 3 EL Olivensl Salz

Pfeffer 30 g Semmelbrosel

Brokkoli putzen, waschen und in kleine Roschen teilen. Den Stiel schélen und in diinne Scheiben
schneiden.

Kohlrabi putzen, schilen, waschen und in diinne Spalten schneiden.

Die Mohren putzen, dabei einen kleinen griinen Stiel stehen lassen.

Mohren diinn schilen, waschen und ldngs halbieren.

Die Zuckerschoten putzen und waschen.

Die Schalotten schilen und ldngs in Spalten schneiden.

Den Backofen auf 175 Grad Umluft vorheizen.

Das Schweinefilet parieren, dabei die Sehnen und Silberhéute des Filets entfernen. Das Filet in
ca. 5 cm dicke Medaillons schneiden.8.

In einer Pfanne Pflanzendl erhitzen und die Medaillons darin von beiden Seiten kurz anbraten,
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Medaillons in eine feuerfeste Form geben und fiir ca. 10 Minu-
ten im vorgeheizten Ofen garen.

In der Zwischenzeit in einem Topf reichlich leicht gesalzenes Wasser aufkochen. Méhren und
Kohlrabi zugeben und 1 Minute blanchieren, dann Brokkolir6schen und Schalottenspalten zu-
geben, weitere 30 Sekunden blanchieren, zuletzt Zuckerschoten und Brokkolistiele zugeben und
alles weitere 30 Sekunden blanchieren.

Das Gemiise mit einer Siebkelle herausheben, in Eiswasser kurz abschrecken und anschlieSend
gut abtropfen lassen.

Fiir die Krduterkruste Majoran, Kerbel und Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln, die Blétt-
chen abzupfen. Schnittlauch in feine Rollchen schneiden.

Die Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen und die Schale abreiben.

Krauterbliattchen, Schnittlauch und etwas Zitronenabrieb mit Olivendl, je 1 Prise Salz und Pfef-
fer in den Morser geben und fein moérsern. Zuletzt die Semmelbrésel untermischen und mit etwas
Zitronenabrieb abschmecken.

Die Schweinemedaillons aus dem Ofen nehmen und die Kriuterkruste ca. 1-2 cm auf die Me-
daillons geben und erneut in den Ofen geben und kurz iiberbacken.

In einer Pfanne Butter erhitzen und das bunte Gemiise darin warm schwenken. Mit Salz, Pfeffer,
etwas Zitronenabrieb und -saft wiirzen und abschmecken.

Die Schweinemedaillons auf vorgewérmte Teller verteilen und mit dem Gemiise anrichten.

Soren Anders am 14. Mai 2021
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Sommerlicher Kdse-Salat mit Minutenschnitzeln

Fiir 4 Personen
Fiir den Kisesalat:

3 kleine Zwiebeln 2 Zweige Zitronenthymian 1 EL Mehl

300 ml Pflanzenol Salz Piment-d’Espelette
400 g Erdbeeren 450 g Greyerzer 1/2 Chilischote

1 Bio-Orange 10 Walnusskerne 1 EL Walnussol

2 EL Olivensl 1 EL weifler Balsamico 1 Prise Zucker

weifler Pfeffer
Fiir das Fleisch:

1 Chinakohl (ca. 400 g) 350 g Schweinelende 100 g Butter
Salz Pfeffer 3 EL Sojasauce
1 TL Honig 100 ml Gemiisebriihe 1 Spritzer Zitronensaft

Die Zwiebeln schiilen, vierteln und in feine Streifen schneiden.

Zitronenthymian abbrausen, trocken schiitteln und die Bléattchen abstreifen.

2/3 der Zwiebelstreifen mit dem Mehl mischen.

Pflanzendl in einem Topf erhitzen und die bemehlten Zwiebeln darin knusprig rosten.
Anschlielend herausnehmen, auf Kiichenkrepp abtropfen lassen und mit Salz, Piment dEspelet-
te und der Hélfte der Thymianblédttchen wiirzen.

Die Erdbeeren vorsichtig waschen, abtropfen lassen und putzen. Je nach Grofle evtl. halbieren
oder vierteln.

Den Kise entrinden und in feine Streifen schneiden.

Chilischote abwaschen, halbieren, die Kerne ausstreichen und Chili fein schneiden.8. Die Orange
heifl abwaschen, abtrocknen, etwas Schale abreiben und die Orange auspressen.

Walnusskerne grob hacken.

In einer Schiissel Walnussol, Olivenol, Balsamico, Orangensaft, 1 Prise abgeriebene Orangen-
schale, restliche Thymianbléttchen und Chili in eine Schiissel geben und zu einem Dressing
verrithren. Mit Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken. Restliche rohe Zwiebelstreifen, Késestrei-
fen, Walniisse und 2/3 der Erdbeeren zugeben und untermischen.

Fiir das Fleisch den Chinakohl in einzelne Blétter teilen, diese waschen und gut abtropfen lassen.
Die Schweinelende in diinne Scheiben (ca. 5 mm) schneiden.

In einer Pfanne etwas Butter erhitzen und die Fleischscheiben darin kurz von beiden Seiten
anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen und wieder aus der Pfanne nehmen.

In der Pfanne restliche Butter erhitzen und die Chinakohlblitter darin anbraten, mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Ebenfalls aus der Pfanne nehmen.

Den Bratensatz mit Sojasauce und Honig abloschen, Gemiisebriithe angielen und aufkochen. Mit
Zitronensaft abschmecken.

Kurz vor dem Servieren die Fleischscheiben und Chinakohl-Blétter in der Marinade wenden.
Chinakohlblétter auf den Tellern anrichten, Fleisch darauf geben.

Den Késesalat in die Mitte des Tellers geben, mit den Rostzwiebeln bestreuen. Mit den restlichen
Erdbeeren garnieren.

Jorg Sackmann am 22. Juni 2021
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Suppen
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Bohnen-Eintopf mit Speck und Birne

Fiir 4 Personen

1 Zwiebel 350 g Kartoffeln, mehligk. 200 g weile Bohnen (Dose)
200 g Kidneybohnen (Dose) 2 Birnen 1 EL Sonnenblumenél

100 g Speck, in Scheiben 600 ml Gemiisefond 1 EL Butter

Salz Pfeffer 1 TL Bohnenkraut

3 Sténgel glatte Petersilie

Zwiebel schilen und fein schneiden. Kartoffeln schilen und in grobe Stiicke schneiden.

Die Bohnen abgielen und abtropfen lassen.

Die Birnen waschen, eine Birne vierteln, das Kerngehduse entfernen und Birne in Wiirfel schnei-
den.

In einem breiten Topf das Ol erhitzen und die Speckscheiben darin knusprig braten, herausneh-
men und auf Kiichenpapier zum Abtropfen legen.

In diesem Fett die Zwiebeln, Birnenwiirfel, die Hélfte der weilen Bohnen und Kartoffelstiicke
anschwitzen und mit Fond auffiillen. Alles aufkochen und etwa 15 Minuten kocheln lassen, bis
die Kartoffeln weich sind.

In der Zwischenzeit die restliche Birne vierteln, das Kerngehiduse entfernen und die Birne in
Spalten schneiden.

In einer Pfanne Butter erhitzen und die Birnenspalten darin glasieren und mit Salz, Pfeffer und
Bohnenkraut wiirzen.

Sobald die Kartoffeln gar sind, die Suppe einmal kurz durchmixen und die restlichen Bohnen
dazugeben und erwarmen. Mit Salz, Pfeffer und Bohnenkraut abschmecken.

Petersilie waschen, trockentupfen und grob hacken.

Die Suppe in Teller verteilen, mit Speck und Birnenspalten garnieren, Petersilie iiberstreuen und
genieflen.

Sybille Schonberger am 18. Januar 2021
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Mandel-Knoblauch-Suppe mit Krduter-Kl6Bchen

Fiir 4 Personen
Fiir die Suppe:
3 Knoblauchknollen 200 g frische Mandelkerne 2 Kartoffeln, mehligk.

Salz 5 Schalotten 2 EL Butter

2 EL Olivenol 400 ml Gemiisebriithe Pfeffer

Zucker 1 Spritzer Zitronensaft

Fiir die Klo3chen:

250 ml Milch 250 ml Wasser Salz

175 g HartweizengrieB 2 Sténgel glatte Petersilie 4 Bund Schnittlauch
1 Bund Kerbel 50 g ital. Hartkise 1 Ei

Pfeffer

Den Backofen auf 160 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Den Knoblauch in eine Auflaufform legen und fiir 40 Minuten in den Backofen geben.

Mandeln auf ein Backblech geben und im Ofen 15 Minuten mitrosten.

In der Zwischenzeit die Kartoffeln waschen und in einem Topf mit leicht gesalzenem Wasser
garen, abgiefien, etwas ausdampfen lassen und pellen.

Gerostete Mandeln aus dem Ofen herausnehmen, etwas abkiihlen lassen, die Haut abziehen und
die Mandeln im Morser sehr fein zerstoflen.

Fiir die Kl68chen Milch und Wasser in einem Topf aufkochen, leicht salzen. Griefl unterrithren
und etwa 5 Minuten bei kleiner Hitze kochen lassen, dabei stdndig riithren, damit der Brei nicht
anbrennt. Dann den Brei in eine Schiissel geben.

Die Krauter abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden. Den Hartkése fein reiben.8. Ei,
Kréauter und geriebenen Kise nacheinander unter die Kl68chen-Masse rithren, mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

In einem Topf reichlich leicht gesalzenes Wasser aufkochen.

Mit 2 Essloffeln den KloBchenbrei zu Nocken formen. Diese in das siedende Salzwasser geben
und je nach Grofle etwa 5 - 8 Minuten gar ziehen lassen. Mit einer Schaumkelle herausnehmen
und abtropfen lassen.

Fiir die Suppe die Schalotten schélen, fein wiirfeln.

Geschmorten Knoblauch aus dem Ofen holen, die Zehen aus der Schale driicken. Kartoffeln grob
wiirfeln.

In einem Topf Butter und die Hélfte vom Olivenol erhitzen.

Schalotten darin anschwitzen, geschmorten Knoblauchzehen und mit den Kartoffeln zu den
Schalotten geben. Die Gemiisebriihe hinzufiigen und aufkochen.

Die gemahlenen Mandeln in die Suppe geben und etwas einkochen lassen.

Die Suppe mit dem Stabmixer piirieren, mit Salz, Pfeffer, Zucker und Zitronensaft abschmecken
und mit dem restlichen Olivendl leicht betréufeln.

Die Suppe mit den Klo8chen servieren.

Ali Giing6rmiis am 29. Mérz 2021
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Spargel-Creme-Suppe

Fiir 4 Personen
Fiir die Suppe:

500 g weifler Spargel 600 ml Wasser Salz

1 Prise Zucker 1 TL Butter 1 kleine Zwiebel
1 Knoblauchzehe 1 EL Butterschmalz 1 Zweig Thymian
100 ml Sahne 200 ml Milch

Fiir das Krauterol:

1/2 Bund Brunnenkresse Salz 50 ml Olivenol

Spargel waschen, abtropfen lassen und schélen, holzige Enden abschneiden.

Spargelstangen in ein feuchtes Tuch einwickeln.

Die Schalen und Spargelenden in einen weiten Topf geben und mit kaltem Wasser bedecken.
Etwas Salz, Zucker und Butter zugeben, alles aufkochen und dann bei milder Hitze 10 Minuten
ziehen lassen.

Anschlieend den Fond durch ein Sieb passieren.

Brunnenkresse abbrausen, trocken schiitteln, die Blétter abzupfen. Die Blétter grob schneiden,
in einen Cutter geben, leicht salzen, Olivendl zugeben und fein mixen.

Zwiebel und Knoblauch schélen und fein schneiden.

Die geschélten Spargelstangen in grobe Stiicke schneiden.

In einem Topf Butterschmalz erhitzen und die Zwiebelwiirfel darin glasig anschwitzen, Spargel-
stiicke dazu geben und kurz mitschwitzen. Dann den passierten Fond angieflen und aufkochen.
Knoblauch, Thymianzweig, Sahne und Milch zugeben und alles ca. 8 Minuten kécheln, bis die
Spargelstiicke gar sind.

Den Thymianzweig wieder entfernen, die Suppe fein mixen und mit Salz abschmecken.

Die Suppe in tiefen Tellern anrichten und ein paar Tropfen Brunnenkressetl dariiber triaufeln.
Tipp:

Zusétzlich kann noch fein gewiirfelter gerducherter, gekochter Schinken oder gebratene Garnelen
als Topping zur Suppe gereicht werden.

Sybille Schénberger am 19. April 2021
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Vegetarisch
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Fiir 4 Personen:
Toskanischer Brotsalat:

200 g Weiflbrot vom Vortag
1 rote Spitzpaprika

1 Knoblauchzehe

1 Biiffel-Mozzarella (125 g)
6 EL Olivenol, kalt gepresst
1 Bio-Zitrone
Auberginen-Creme:

2 Auberginen

Pfeffer

1 Knoblauchzehe

Antipasti-Variationen

2 EL Olivenol

1 Stéangel Staudensellerie

4 Sardellen in Ol

2 EL Kapern (mit Fliissigkeit)
Salz

80 ml Olivendl
80 g schwarze Oliven
2 Stangel Basilikum

200 g reife Tomaten

1 Stangel Friihlingslauch
1/2 Bund Basilikum

4 EL Balsamico-Essig
Pfeffer

Salz
80 g getrock. OL-Tomaten
50 g Parmesan

4 EL Balsamico
Salat von Ofenzwiebel und Paprika:

4 rote Spitzpaprika 4 Zwiebeln 1 Knoblauchzehe
3 Sténgel glatte Petersilie 1 EL Honig 4 EL Olivenol
3 EL weifler Balsamico Salz Pfeffer

Toskanischer Brotsalat:

Das Brot in etwa 1 cm grofie Wiirfel schneiden.

In einer Pfanne Olivendl erhitzen und die Brotwiirfel darin goldbraun anbraten. Dann aus der
Pfanne nehmen und auf einem Kiichenpapier abtropfen lassen.

Tomaten waschen, abtrocknen, den Strunk entfernen und Tomaten in Wiirfel schneiden.
Paprika waschen, abtrocknen, das Kerngehéuse entfernen und Paprika in Wiirfel schneiden.
Staudensellerie waschen, abtrocknen, schéilen und in feine Scheiben schneiden.

Friihlingslauch waschen, putzen und fein schneiden. Knoblauch schilen und fein schneiden.
Sardellen in feine Streifen schneiden.

Basilikum abbrausen, trocken, schiitteln, die Blitter abzupfen und in feine Streifen schneiden.
Tomaten, Paprika, Staudensellerie, Friihlingslauch, Knoblauch, Sardellen und Basilikum in eine
Schiissel geben.

Den Mozzarella vorsichtig zupfen, zusammen mit den Kapern und mit den abgekiihlten Brot-
wiirfeln zum Gemiise in der Schiissel geben, alles vorsichtig vermengen.

Balsamico und Olivendl zugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und vermengen. Den Brotsalat
zugedeckt im Kiihlschrank 30 Minuten durchziehen lassen.

Die Zitrone heify abwaschen, abtrocknen. 11. Vor dem Anrichten etwas frisch abgeriebene Zitro-
nenschale zum Salat geben, untermischen und den Salat nochmals abschmecken.
Auberginen-Creme:

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Die Auberginen abwaschen, abtrocken, halbieren und das Fruchtfleisch einritzen.
Auberginenhilften mit der Schnittfliche nach oben in eine flache Auflaufform oder auf ein Back-
blech geben. Die Schnittflichen mit etwas Olivendl betréufeln, mit Salz und Pfeffer wiirzen und
ca. 30 Minuten in den vorgeheizten Ofen geben, bis sie goldbraun und weich gegart sind.

In der Zwischenzeit die Oliven und getrockneten Tomaten fein hacken.

Knoblauch schélen und fein schneiden.

Basilikum abbrausen, trocken, schiitteln, die Blédtter abzupfen und in feine Streifen schneiden.
Parmesan fein reiben.

Das Fruchtfleisch der weich gegarten Auberginen auskratzen, klein hacken und in eine Schiissel
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geben. Gehackte Tomaten, Oliven, Knoblauch, Parmesan und Basilikum zugeben.

Nach und nach Balsamico und restliches Olivendl untermischen, mit Salz und Pfeffer abschme-
cken.

Die Auberginencreme eignet sich perfekt fiir Bruschetta und als Beilage fiir Fisch- und Fleisch-
Gerichte. Man kann sie warm und kalt geniefen.

Salat von Ofenzwiebel und Paprika:

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Paprika abwaschen und abtrocknen.

Ungeschilte Zwiebeln und Paprika auf ein Backblech geben und ca. 30 Minuten im Ofen garen,
bis die Zwiebeln weich sind und die Haut der Paprika braune Blasen bekommen hat.

Evtl. die Zwiebeln etwas ldnger garen.

Von den Paprika die Schale abziehen. Dazu am besten die heiflen Paprika, direkt nachdem sie
aus dem Ofen genommen wurden mit einem feuchten sauberen Geschirrtuch abdecken und so
ein paar Minuten stehen lassen.

Das Kerngehéuse der geschéilten Paprika entfernen und Paprika in Streifen schneiden.

Die weich gegarten Zwiebeln aus der Schale 16sen und achteln.

Paprika und Zwiebeln in eine Schiissel geben.

Knoblauch schélen, fein schneiden und zugeben.

Petersilie abbrausen, trocken, schiitteln, die Bléitter abzupfen, in feine Streifen schneiden und
ebenfalls zum lauwarmen Gemiise geben.

Dann Honig, Oliventl und Balsamico zugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und vorsichtig un-
termengen. Den Salat 30 Minuten durchziehen lassen.

Daniele Corona am 21. Juni 2021
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Blumenkohl-Gemiise-Frikassee

Fiir 4 Personen
Fiir das Gemiise-Frikasee:

250 g griiner Spargel 250 g weiler Spargel  Salz

1 Prise Zucker 3 Pimentkorner 1 Lorbeerblatt
1 Blumenkohl 100 g Erbsen, gepalt 3 EL Butter
20 g Maisstédrke 100 g Sahne 1 Bio-Zitrone
1 EL Schmand 1 EL Kapern in Lake

Fiir den Reis:

Salz 300 g Basmatireis 3 EL Butter

Den griinen Spargel im unteren Drittel schilen und eventuell holzige oder angetrocknete Enden
abschneiden. Den weiflen Spargel ganz schilen und die trockenen Enden abschneiden.
Spargelstangen in ca. 5 cm lange Stiicke schneiden, bis zum Kochen mit einem feuchten Tuch
abdecken.

Die Spargel-Schalen und -Enden in einen Topf geben, mit kaltem Wasser (ca. 700 ml) bedecken.
Salz, 1 Prise Zucker, angestoflenen Piment und Lorbeerblatt zugeben und aufkochen lassen, dann
ca. 8 Minuten leicht kocheln lassen.

Fiir den Reis reichlich Salzwasser in einem Topf aufkochen, den Reis einstreuen und ca. 7 Minuten
kocheln lassen.

In der Zwischenzeit den Blumenkohl putzen, Blumenkohl in kleine Réschen schneiden.

Den Strunk schélen und in Stiicke schneiden.

Eine Handvoll kleine Blumenkohlblétter in Streifen schneiden und zu den Spargelschalen in den
Topf geben und noch kurz mitkochen.

Blumenkohlréschen und -strunkstiicke in einem Topf mit reichlich kochendem Salzwasser ca.
5-8 Minuten bissfest kochen. 8. Gekochten 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 Spargelschalenfond durch ein Sieb in einen Topf gieflen und die Spargelstiicke im Fond ca.
6 Minuten kochen, die Erbsen ebenfalls darin mitkochen.

Bissfest gekochten Blumenkohl abschiitten und abtropfen lassen.

Spargel und Erbsen aus dem Fond nehmen und abtropfen lassen. Den Fond beiseitestellen.

In einem Topf die Hilfte der Butter erhitzen, Stéirke zugeben und mit der geschmolzenen Butter
verrithren, dann die Sahne angieflen und mit dem Schneebesen glattriihren.

Anschlieflend den beiseite gestellten Spargelfond zugeben, unter Riihren aufkochen und weitere
10 Minuten simmern lassen, bis die Sauce schon sémig ist.

Die Zitrone heifs abwaschen, abtrocknen, etwas Schale abreiben und den Saft auspressen.
Unter die Sauce Schmand und restliche Butter piirieren und mit Zitronenabrieb, -saft, Kapern
und Salz abschmecken.

Blumenkohl, Erbsen und Spargelstiicke in die Sauce geben und kurz erwirmen.

Dann Blumenkohl-Gemiise-Frikassee anrichten und den Reis dazu servieren.

Jacqueline Amirfallah am 05. Mai 2021
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Borek mit Erbsen-Piiree und Schnittlauch-Eiern

Fiir 4 Personen:
Fiir den Eiersalat:

4 Eier 2 Bund Schnittlauch 100 g Schmand

1 TL scharfer Senf Salz Pfeffer

Fiir die Borek:

500 g TK-Erbsen 2 EL Butter 150 g Sahne

3 Sténgel frische Minze 1 EL Créme-fraiche 50 ml Gemiisebriihe
Salz Pfeffer 100 g Schafskése
150 g Strudelteig 1 Eigelb

Fiir den Zitronenjoghurt:

1 Bio-Zitrone 200 g griech. Joghurt (10%) Salz

Pfeffer 1 Prise Zucker

Die Eier in einem Topf mit kochendem Wasser ca. 10 Minuten hart kochen, dann kalt abschre-
cken und pellen.

Fiir das Erbsenpiiree die TK Erbsen leicht antauen.

In einem Topf Butter erhitzen und die Erbsen darin andiinsten. Die Sahne angieflen und dann
zugedeckt bei schwacher Hitze diinsten, bis die Erbsen weich sind.

In der Zwischenzeit die Minze abbrausen, trockenschiitteln, die Bldttchen abzupfen.

Die gegarten Erbsen in der Sahne piirieren. Minzeblédttchen und Creéme fraiche unter die piirier-
ten Erbsen mixen.

Das Piiree durch ein feines Sieb passieren, je nach Konsistenz noch etwas Briihe dazu gieflen.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Schafskése fein wiirfeln und unter das Erbspiiree mischen.

Den Backofen auf 170 Grad (Ober- und Unterhitze) vorheizen.

Strudelteig in 4 Quadrate von jeweils ca. 20 cm Kantenldnge schneiden. Die Quadrate diagonal
halbieren, so dass aus einem Quadrat zwei Dreiecke entstehen.

In die Mitte der Teigdreiecke je 2 EL Erbsenpiiree geben und die Teigrdnder mit verquirltem
Figelb bestreichen. Die beiden Seitenspitzen etwas einschlagen, dann von der langen Seite zur
gegeniiberliegenden Spitze aufrollen.

Die gefiillten Teigstangen mit restlichem Eigelb bestreichen und auf ein mit Backpapier ausge-
legtes Backblech legen. Im vorgeheizten Ofen die Stangen ca. 10- 15 Minuten knusprig backen.
In der Zwischenzeit fiir den Joghurt die Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen, etwas Schale ab-
reiben und den Saft auspressen.

Den Joghurt mit Zitronenabrieb, etwas Zitronensaft, Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker ab-
schmecken.

Fiir den Eiersalat Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Die gekochten Eier halbieren, die Eigelbe auslosen. Eigelbe in eine Schiissel geben und mit einer
Gabel zerdriicken. Schmand und Senf unterrithren und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiweifl wiirfeln und mit dem Schnittlauch zum angeriihrten Eigelb geben, alles gut vermischen
und abschmecken.

Die gebackenen Teigtaschen mit dem Eiersalat und dem Zitronenjoghurt servieren.

Ali Giingbérmiis am 28. April 2021
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Erbsen-Flan mit Kartoffeln und Krduterschaum

Fiir 4 Personen
Fiir den Erbsen-Flan:

250 g frische Erbsen Salz 2 EL Butter

1 Zwiebel 1 Stiel glatte Petersilie 2 Stiele Minze

150 g Sahne 2 Eier

Fiir die Kartoffeln:

1 Kartoffel 60 g, mehligk. 100 g Mehl (405) 75 ml heiles Wasser
Salz 500 ml Frittiercl

Fiir den Krauterschaum:

1 Schalotte 100 ml Weiflwein 2 EL Weiflweinessig
3 Stiele Estragon 1/2 Bund glatte Petersilie 1/2 Bund Kerbel
Salz Pfeffer 4 Figelb

Die Erbsen in einem Topf mit Salzwasser 2-3 Minuten kochen, anschlieflend abgieflen und ab-
tropfen lassen.

Wihrenddessen pro Person ein Formchen fiir den Flan (ca. 150 ml Inhalt) mit etwas Butter
ausfetten.

Die Zwiebel schilen und fein schneiden.

Petersilie und Minze abbrausen, trocken schiitteln, die Blédtter abzupfen und kleinschneiden.
Etwas Butter in einem Topf erhitzen und die Zwiebeln darin anschwitzen. Die Erbsen dazugeben
und mit etwas Salz wiirzen. Die Sahne und die Krauter zu den Erbsen geben.

Das Ganze kurz aufkochen, dann mit dem Stabmixer grob piirieren und abkiihlen lassen.

Fiir die soufllierten Kartoffeln die Kartoffel mit Schale in einem Topf mit Wasser kochen, bis sie
ganz weich ist. Danach die Kartoffel vorsichtig abschiitten und noch heif§ pellen.

Die Kartoffel kurz ausdampfen lassen und mit dem Gummischaber durch ein Haarsieb streichen.
Die Kartoffelmasse nun endgiiltig auskiihlen und trocknen lassen.

Fiir den Kréuterschaum Schalotte schiilen, fein schneiden und mit Weilwein und Essig in einen
Topf geben und die Fliissigkeit um die Hélfte einkochen. 9. In der Zwischenzeit Estragon, Pe-
tersilie und Kerbel abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Die eingekochte Fliissigkeit mit Salz und Pfeffer abschmecken und die Reduktion etwas abkiihlen
lassen.

Den Backofen auf 150 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Eier mit dem Schneebesen kriftig unter die Erbsenmasse riihren.

Anschliefend die Masse in die gefetteten Formchen fiillen und diese in eine flache Auflaufform
stellen. In die Auflaufform soviel Wasser gieflen, dass die Férmchen bis zu zwei Drittel im Wasser
stehen. Die Férmchen in der Auflaufform in den vorgeheizten Ofen geben und ca. 20-30 Minuten
stocken lassen.

Sobald die Kartoffelmasse trocken und kalt ist, Mehl, heifles Wasser und 1 Prise Salz zugeben
und alles zu einem elastischen glatten Teig kneten.

In einem Topf oder einer Fritteuse das Frittierol oder -fett erhitzen.

Den Teig diinn ausrollen und zu Kreisen von ca. 6 cm Durchmesser ausstechen. Die Kreise vor-
sichtig in das heifle Fett gleiten lassen.

Dabei sofort mit einem Loffel fliissiges Fett iiber die obere Seite der Teigkreise schopfen. Sobald
sich der Kartoffelteig aufgebldht hat, den Teigballon vorsichtig im Fett wenden, sodass er rund-
um zart braunt. Die Teigkreise nach und nach ausbacken.

Die soufflierten Kartoffeln mit einer Schopfkelle aus dem Fett heben, auf Kiichenpapier abtrop-
fen lassen und salzen.

Die abgekiihlte Reduktion fiir den Kriuterschaum in einen Schlagkessel geben. Eigelbe zugeben
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und iiber dem heilen Wasserbad schaumig aufschlagen. Dann mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Kurz vor dem Servieren die Kriuter untermischen.
Den Erbsenflan auf Teller stiirzen, mit Kartoffel-Ballons und Kriuterschaum anrichten.

Soren Anders am 28. Mai 2021

Falafel mit Harissa-Minz-Joghurt

Fiir 4 Personen:

150 g getrock. Kichererbsen 2 Schalotten 1 Knoblauchzehe

1 El Olivenol 0,5 TL Currypulver 1 Prise Raz-el-Hanout

0,5 TL oriental. Gewiirzmischung 200 ml Gemiisebrithe 1 Bund Minze

0,5 Bund glatte Petersilie 3 EL Butter 4 FEigelb

100 ml Rapsol 1 Bio-Zitrone 250 g griech. Joghurt (10%)
Salz Pfeffer 0,5 TL Harissa

Die Kichererbsen in einer Schiissel mit reichlich kaltem Wasser mindestens 15 Stunden (am bes-
ten tiber Nacht) einweichen Die Schalotten schélen und grob wiirfeln. Die Knoblauchzehe schélen
und zerdriicken.

Die eingeweichten Kichererbsen abschiitten und abtropfen lassen.

In einem Topf Olivendl erhitzen, Schalotten und Knoblauch darin glasig anschwitzen, Kicher-
erbsen zugeben.

Dann Currypulver, Raz el Hanout und Ducca hinzufiigen und kurz mitrésten, Gemiisebriihe
angieflen und etwa 45 Minuten kdcheln lassen, bis die Kichererbsen weich sind.

In der Zwischenzeit Minze und Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und die Blétter abzupfen.
Die Butter in einen Topf geben und leicht braunen lassen.

Wenn die Kichererbsen weichgekocht sind, die Petersilie und die Hélfte der Minze unterriithren.
Danach die Kichererbsen mit dem Stabmixer piirieren und die braune Butter hinzufiigen.
Wenn die Masse etwas abgekiihlt ist, die Eigelbe unterriihren.

Aus der Masse kleine Béllchen formen.

In einer tiefen Pfanne das Rapsol erhitzen und die Kicherbsenbéllchen darin braten.

Die restliche Minze fein hacken und die Zitrone auspressen.

Den Joghurt mit Minze verrithren und mit Salz, Pfeffer, Zitronensaft und Harissa (Vorsicht,
scharf!) abschmecken.

Die Falafel und den Joghurt getrennt servieren.

Ali Giingormiis am 11. Januar 2021
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Frankfurter Griine So3e mit Pellkartoffeln

Fiir 4 Personen

4 Eier 1 kg festk. Kartoffeln Salz

2 EL Zitronensaft 1 EL scharfer Senf 2 EL Speiseol
150 g Saure Sahne 150 g Schmand Pfeffer

1 Prise Zucker 1 Bund Krautermix

Die Eier in einem Topf mit kochendem Wasser ca. 10 Minuten hart kochen, dann kalt abschre-
cken.

Kartoffeln unter flieBendem Wasser griindlich abbiirsten und abtropfen lassen.

Kartoffeln in einen Topf geben, knapp mit Wasser bedecken, etwas Salz zugeben und zugedeckt
die Kartoffeln ca. 30 Minuten weich kochen.

Inzwischen die gekochten Eier schilen, halbieren und die Eigelbe auslésen.

Eigelb durch ein feines Sieb streichen.

Eigelb mit Zitronensaft, Senf, Ol, saure Sahne und Schmand glatt verrithren. Mit Salz, Pfeffer
und Zucker wiirzen.

Kréauter abbrausen, trocken schiitteln und die groben Stiele entfernen.

Krauter mit einem groflen Kochmesser sehr fein hacken und unter die angeriihrte Sauce mi-
schen.

Kartoffeln abgieflen, im heiflen Topf auf der noch heiflen Herdplatte unter Riitteln griindlich
abdampfen lassen und pellen (neue Kartoffeln kénnen nach Belieben auch mit Schale serviert
werden).

Kartoffeln und Griine Sauce anrichten.

Tipp:

Wer mag, hackt das gegarte Eiweifl sehr fein und mischt es einfach mit unter die Griine Sauce.

Soren Anders am 30. April 2021
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Frihling-Gemiise, Kerbel-Vinaigrette, griine Spatzle

Fiir 4 Personen
Fiir die griinen Spitzle:

1/2 Bund Kerbel 1/2 Bund glatte Petersilie 1/2 Bund Schnittlauch
1/2 Bund Bérlauch 200 ml Wasser Salz

500 g Weizenmehl Type 405 5 Eier 50 g Butter

Fiir das Gemiise:

3 Kohlrabi mit Griin 3 EL Butter Salz

Pfeffer 1 Prise Zucker 125 ml Gemiisebriihe
2 EL Mandelblattchen 1 Bio-Zitrone 1 Bund Kerbel

Kréuter abbrausen, trocken schiitteln. Vom Kerbel und Petersilie die Blétter abzupfen und grob
schneiden. Schnittlauch und Bérlauch klein schneiden.

Dann die vorbereiteten Krauter mit 200 ml Wasser in einen Mixer geben und sehr fein piirieren.
In einen groflen Topf reichlich Wasser geben, salzen und aufkochen.

Mehl, Eier und 1 TL Salz in eine grofle Riihrschiissel geben und mit einem Holzriihrlsffel vermi-
schen, dann die piirierten Kriuter zugeben alles mit dem Holzriihrléffel zu einem Teig verriihren
bzw. schlagen, bis der Teig Blasen wirft und zéh vom Loffel flief3t.

Spétzle-Teig portionsweise in eine Spétzlepresse oder -reibe geben oder vom Brett ins kochende
Salzwasser pressen, reiben bzw. schaben. 2-3 Minuten garziehen lassen, bis die Spétzle an die
Oberflache steigen, dann mit einer Schaumkelle herausnehmen, in eine Schiissel fiillen und bei-
seitestellen. So weitere Spétzle kochen, bis der Teig aufgebraucht ist.

Fiir das Friihlingsgemiise Kohlrabi einschliellich des Griins griindlich waschen, trocknen. Die
groben dufleren Kohlrabi-Bléatter entfernen, restlichen feine Blétter beiseitelegen.

Kohlrabi schilen, dann in Spalten schneiden.

In einer Pfanne etwas Butter zerlassen und die Kohlrabi-Spalten darin andiinsten.

Mit Salz, Pfeffer und einer guten Prise Zucker wiirzen.

Kohlrabi mit der Gemiisebriihe abléschen und zugedeckt 810 Minuten bissfest diinsten.

In der Zwischenzeit etwas Butter zerlassen und die Mandelbldttchen darin anrésten.

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

Kerbel abbrausen, trockentupfen und die Blattchen abzupfen.

Bissfest gegarten Kohlrabi abgieflen, dabei den Gar-Sud auffangen.

Etwas abgeriebene Zitronenschale, den Zitronensaft, etwas Salz und Pfeffer, den Kohlrabisud
und den Kerbelbldttchen fein piirieren.

Fiir die Spétzle Butter in einer groflen Pfanne zerlassen, Spétzle darin warmschwenken.

Die Kriautersauce mit den Kohlrabispalten anrichten. Mandelbutter dariiber verteilen. Mit den
griinen Spétzle und dem Kohlrabigriin bestreut servieren.

Christian Henze am 29. April 2021
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Garganelli mit Saubohnen, Schmorzwiebeln und Pecorino

Fiir 4 Personen

2 rote Zwiebeln 350 g grofe griine Bohnenkerne 1 Knoblauchzehe
50 g getrock. Tomaten 1 getrocknete Chilischote 40 ml Olivenol

150 ml Gemiisebrithe 3 Zweige Minze Salz

40 g kalte Butter 350 g Garganelli 100 g ital. Hartkése
Pfeffer

Den Backofen auf 170 Grad Umluft vorheizen.

Die ungeschélten Zwiebeln in eine flache Auflaufform setzen und im vorgeheizten Ofen ca. 25
Minuten weich schmoren.

In der Zwischenzeit von den griinen Bohnenkernen die feste Auflenhaut entfernen. Die Knob-
lauchzehe schélen und in feine Scheiben schneiden.

Die getrockneten Tomaten in feine Streifen schneiden. Die getrocknete Chilischote im Morser
zerdriicken bzw. zerbroseln.

Die weich geschmorten Zwiebeln aus dem Ofen nehmen, schilen und in Streifen schneiden.
Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen, Knoblauch darin anschwitzen.

Zwiebeln, zerbroselte Chilischote, getrocknete Tomaten und die Bohnenkerne zugeben, kurz an-
diinsten. Mit der Gemiisebrithe aufgieflen, alles etwas einkochen lassen.

Die Minze abbrausen, trocken schiitteln, die Blattchen abzupfen und in feine Streifen schneiden.
Fiir die Pasta in einen Topf reichlich Wasser zum Kochen bringen und salzen.

Minze und kalte Butter zur Bohnenpfanne dazugeben. Ein Drittel davon in einen Topf geben,
mit dem Mixstab fein piirieren und warmhalten. Den Rest in der Pfanne beiseite stellen.
Garganelli im kochenden Salzwasser ca. 7 Minuten bissfest kochen.

In der Zwischenzeit 2/3 vom Hartkése fein reiben fiir den Késechip, den Rest des Késes in feine
Streifen hobeln.

Den fein geriebenen Kése auf ein Stiick Backpapier streuen und frisch gemahlenen Pfeffer darauf
geben.

Eine flache Pfanne vorheizen, das Backpapier mit dem Kése einlegen, den Kése nochmal mit
Backpapier bedecken. Den Kése unter dem Backpapier schmelzen lassen, dabei einmal mit dem
Papier wenden.

Dann aus der Pfanne nehmen und den Késechip auskiihlen lassen, dann in Stiicke brechen.
Bohnenpfanne wieder auf den Herd geben. Bissfest gekochte Pasta abschiitten und zu den Boh-
nen in der Pfanne geben, (evtl. Kochwasser dazu geben) mit Salz und Pfeffer gegebenenfalls
nachwiirzen und noch kurz durchziehen lassen.

Die piirierte Bohnensauce in die Mitte des Tellers geben. Die Nudeln auf der Bohnensauce an-
richten, mit Késestreifen und -chips dariiber streuen.

Daniele Corona am 27. Januar 2021
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Gebratene Pilze, Sellerie-Haselnuss-Creme, Réstzwiebeln

Fiir 4 Personen
Fiir die Creme:

300 g Knollensellerie 1 Schalotte 2 EL Rapsol
180 g Haselniisse 150 ml Gemiisebrithe 100 ml Sahne
100 ml Milch Salz Pfeffer

1 Prise Zucker
Fiir die Pilze:

8 Krautersaitlinge 100 g Austernpilze 4 Champignons
50 g Butter 1 Bund Schnittlauch  Salz, Pfeffer
Fiir die R6stzwiebeln:

1 Zwiebel 2 EL Mehl 100 ml Rapsol

Fiir die Creme Sellerie und Schalotten schélen und grob wiirfeln.

In einem Topf Rapsol erhitzen und Sellerie, Schalotten und Haselniisse darin kurz anschwitzen.
Dann mit der Gemiisebriihe abloschen und ca. 10 Minuten koécheln lassen, bis der Sellerie weich
ist.

In der Zwischenzeit die Pilze putzen und nach Belieben halbieren oder vierteln.

Fiir die Rostzwiebeln die Zwiebel schilen, in feine Ringe schneiden und mit etwas Mehl bestédu-
ben.

In einer groflen Pfanne das Rapsol erhitzen und die Zwiebelringe darin braten, bis sie goldgelb
und knusprig sind. Dann auf ein sauberes Geschirrtuch oder Kiichenpapier geben und iiberschiis-
siges Fett abtropfen lassen.

Sobald der Sellerie weich gekocht ist, Sahne und Milch hinzugeben, kurz aufkochen und alles
mit dem Stabmixer piirieren, bis eine glatte Creme entsteht. Diese mit Salz, Pfeffer und etwas
Zucker abschmecken.

Fiir die Pilze die Hélfte der Butter in einer Pfanne erhitzen und die Pilze darin scharf anbraten.
Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Sind die Pilze leicht gebrdunt, Butter und Schnittlauchréllchen dazugeben, mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Pilze und Rostzwiebeln anrichten und mit der Sellerie-Haselnuss- Creme servieren. Dazu passt
frisches Brot.

Ali Giing6rmiis am 25. Januar 2021
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Gebratener Kdse mit Parmesan-Spinat und Brotchips

Fiir 4 Personen

Fiir die Brotchips:

100 g Bauernbrot am Stiick 2 EL neutrales Pflanzencl
Fiir Kése und Spinat:

300 g Babyspinat 100 g Mungbohnen-Sprossen 2 Zwiebeln

3 Knoblauchzehen 2 EL Olivenol 500 g Grillkése

1 EL Butter 80 g Sahne 50 g Parmesan am Stiick
Salz Pfeffer

Fiir die Brotchips den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Ein Backblech mit
Backpapier auslegen.

Das Bauernbrot in sehr diinne Scheiben schneiden, mit dem Ol bestreichen und auf das vorbe-
reitete Backblech legen. Die Scheiben im vorgeheizten Ofen ca. 8 Minuten knusprig rosten.
Tipp: Die Brotscheiben kénnen auch in der Pfanne bei mittlerer Hitze knusprig gebraten werden.
Gerostete Brotscheiben aus dem Ofen nehmen. Backofen-Temperatur auf 80 Grad Ober-/Unterhitze
reduzieren.

Spinat waschen und abtropfen lassen.

Die Sprossen abbrausen und ebenfalls abtropfen lassen.

Die Zwiebeln und Knoblauch schéilen und fein schneiden.

Fiir den Kése das Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Den Grillkése in Scheiben schneiden und
diese in der Pfanne von beiden Seiten je 2 Minuten anbraten. Auf einen Teller legen und im
heiflen Ofen warmhalten.

Die Butter in derselben Pfanne erhitzen. Zwiebeln und Knoblauch darin farblos anschwitzen.
Dann den Spinat hinzufiigen, zugedeckt einige Minuten zusammenfallen lassen.

Sahne zum Spinat geben und aufkochen. Den Parmesan dariiber reiben und gut durchschwen-
ken. Alles ca. 1 Minute kocheln lassen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Parmesan-Spinat auf Teller verteilen und den Grillkdse darauf anrichten. Zum Schluss mit
den Sprossen garnieren und die Brotchips dazu servieren.

Christian Henze am 25. Marz 2021
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Gefiillte Kartoffeln, Erbsen-Piiree, Holldndische Sofle

Fiir 4 Personen
Fiir Kartoffeln und Erbsen:

4 grofie Kartoffeln, festk. Salz 1 Bund Estragon

2 kg Erbsen in der Schote 2 Schalotten 4 EL Butter

100 g Sahne 60 ml Sonnenblumensl 3 Eiweif3

Fiir die Sauce Hollandaise:

150 g Butter 3 Eigelb 2 EL trockener Weiflwein
2 EL Weiflweinessig Salz 1 Spritzer Zitronensaft

Die Kartoffeln abwaschen und in einem Topf mit leicht gesalzenem Wasser als Pellkartoffeln
kochen (ca. 40 Minuten).

Estragon abbrausen, die Blédttchen abzupfen. Die Stiele beiseite legen.

Die Estragonblattchen in einem Topf mit kochendem Salzwasser kurz blanchieren, herausnehmen
und sofort in Eiswasser legen, anschlieend abtropfen lassen.

Erbsen aus der Schote palen, die Erbsen beiseite stellen. Etwa die Hélfte der Erbsenschoten klein
schneiden, in einen Topf geben, mit kaltem Wasser bedecken, salzen und die beiseitegelegten
Estragonstiele zugeben. Alles aufkochen, dann 10 Minuten sieden lassen. Anschlieend den Fond
durch ein Sieb abgieflen und auffangen.

Die Schalotten schélen und fein schneiden.

In einem Topf etwas Butter erhitzen, Schalotte darin anschwitzen, die Erbsen zugeben, ca. 400
ml vom Erbsenfond und Sahne zugeben. Die Erbsen einige Minuten weich kochen.

Von den gekochten Erbsen dann etwa 4 EL abnehmen und beiseite stellen.

Etwa 1/3 der Estragonblitter zu den Erbsen in den Topf geben und alles mit dem Piirierstab
fein mixen, mit Salz abschmecken.

Ein weiteres Drittel der Estragonbliatter und Sonnenblumendl fein piirieren.

Die weich gekochten Kartoffeln abgiefien, pellen und so zurechtschneiden, dass sie auf den Tellern
angerichtete werden koénnen, ohne wegzurollen. Die Kartoffelabschnitte beiseite stellen.

Mit einem Kugelausstecher die Kartoffeln aushéhlen, damit sie spéter gefiillt werden kénnen.
Die nicht ganz so schonen Kartoffelkugeln mit den Kartoffelabschnitten und dem Estragondl
zerstampfen und mit Salz abschmecken.

In einer Pfanne etwas Butter erhitzen und die schonen Kartoffelkugeln darin kurz anbraten,
leicht salzen.

Das gesamte Eiweifl und 1 Prise Salz in einer Schiissel glatt verschlagen. 15. In einer Pfanne
restliche Butter erhitzen und die Eiweifle darin zu einer diinnen Matte ausbraten (dhnlich einem
Pfannkuchen).

Fiir die Sauce Hollandaise die Butter in einem Topf schmelzen.

Die Eigelbe, Weifiwein und Weifiweinessig in einen Schlagkessel geben. Unter stédndigem Riihren
iiber dem Wasserbad schaumig aufschlagen, bis die Fliissigkeit leicht andickt.

Dann unter weiterem Schlagen nach und nach die lauwarme, fliilssige Butter hinzugeben, so dass
sich eine cremige Emulsion bildet. Mit Salz und Zitronensaft wiirzen.

Zum Anrichten das gebratene Eiweif in Stiicke schneiden. Pro Person eine ausgehohlte Kartoffel
auf den Teller setzen, etwas Kartoffelstampf hineindriicken, darauf das Erbsenpiiree geben. Mit
Kartoffelkugeln, Eiweifistiicken, gekochten Erbsen und restlichen Estragonbléttern garnieren.
Die Sauce Hollandaise angiefen.

Jacqueline Amirfallah am 26. Mai 2021
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Gefiillte Paprika mit Feta-Couscous, marinierte Gurken

Fiir 4 Personen
Fiir die Paprika:

4 rote Paprikaschoten 2 Zitronen 150 ml Orangensaft
1 EL Honig 1 EL Ras-el-hanout Salz

Pfeffer 150 g Couscous 1 rote Zwiebel

1/2 Bund glatte Petersilie 150 g Feta 4 EL Olivensl

Fiir die Gurken:

1 Bund glatte Petersilie 1 Salatgurke 1 Bio-Zitrone

1 rote Zwiebel 2 EL feine Kapern 2 EL Olivendl

1 TL Honig Salz Pfeffer

Den Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen.

Die Deckel der Paprika abschneiden, die Schoten entkernen, waschen, trocken tupfen und auf
einem mit Backpapier belegten Blech im vorgeheizten Ofen auf der mittleren Schiene 10-12 Mi-
nuten vorgaren.

Von den Zitronen den Saft auspressen und diesen mit Orangensaft, Honig und Ras el hanout in
einen Topf geben und kurz aufkochen, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Den Couscous in eine Schiissel geben, mit der heiflen Fliissigkeit iibergieflen und zugedeckt etwa
10 Minuten ziehen lassen.

Inzwischen die Zwiebel schilen und in feine Wiirfel schneiden.6. Die Paprikaschoten aus dem
Ofen nehmen und leicht abkiihlen lassen. Den Ofen nicht ausschalten.

Petersilie fiir Paprika und Gurken abbrausen, trockenschiitteln, die Bléatter abzupfen und fein
schneiden.

Zwiebelwiirfel, 1/3 der Petersilie und zerbroselten Feta mit dem Couscous mischen. Das Olivendl
unterrithren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Paprikaschoten mit der Masse fiillen und im vorgeheizten Ofen 10 - 15 Minuten garen.
Inzwischen die Gurke schélen, ldngs halbieren und die Kerne mit einem Teel6ffel entfernen. Gur-
kenhélften in feine Wiirfel schneiden.

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

Die Zwiebel schilen, ebenfalls klein wiirfeln und mit Gurke, restlicher Petersilie und Kapern
vermengen. Olivendl, Honig, Zitronenschale und -saft untermischen. Mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

Die gefiillten Paprikaschoten auf Teller anrichten und die marinierten Gurken obenauf geben.

Tarik Rose am 23. April 2021
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Gefiillte Zucchini-Bliiten auf Zucchini-Salat

Fiir 4 Personen
100 ml Gemiisebrithe 50 g Couscous 5 kleine Zucchini a ca. 100 g

1 rote Zwiebel 1 Bund Minze 1 Bund Dill

1 Bio-Zitrone 6 EL Olivenol Salz

5 Rosinen 1 Knoblauchzehe 300 g cremiger Schafskiise
5 Zucchinibliiten 2 EL Olivenol

Die Gemiisebriihe aufkochen.

Couscous in eine Schiissel geben, die heifle Gemiisebriihe dariiber gieflen.

Zucchini waschen und abtrocknen.

Fiir den Zucchini-Couscous zwei Zucchini in sehr feine Wiirfel schneiden.

Zwiebel schilen und sehr fein schneiden.

Zucchiniwiirfel und Zwiebeln zum Couscous geben.

Minze und Dill abbrausen, trocken schiitteln. Minzeblédttchen und Dill abzupfen, fein schneiden.
Minze und die Hélfte vom Dill ebenfalls zum Couscous geben. Restlichen Dill beiseite stellen.
Die Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen, etwas Zitronenschale direkt tiber den Couscous reiben.
Den Saft auspressen und ebenfalls zugeben.

Die Hilfte vom kalt gepressten Olivendl angieflen und alles vermischen. Zucchini Couscous-Salat
mit Salz abschmecken.

Fiir die Zucchinirollchen eine weitere Zucchini grob raspeln, leicht salzen und ziehen lassen.
Die Rosinen in einer Schiissel mit Wasser einweichen.

Knoblauch schélen, grob schneiden zum restlichen Olivendtl geben und piirieren.

Die eingeweichten Rosinen ausdriicken und fein hacken.

Die Zucchiniraspel ausdriicken und mit dem Schafskése, restlichem Dill, Knoblauchél und ge-
hackten Rosinen mischen.

Die restlichen Zucchini lings in diinne Streifen hobeln.

Mit einem Teeloffel etwas Schafskéisemasse jeweils auf einen Zucchinistreifen setzen und aufrol-
len.

Die Zucchinibliiten vorsichtig 6ffnen und die Bliitenstempel entfernen. Zucchinibliiten mit der
restlichen Késemasse fiillen.

In einer Pfanne Olivendl erhitzen und die gefiillten Bliiten von allen Seiten in der Pfanne anbra-
ten.

Gefiillte Zucchinibliiten, Zucchini-Salat und Zucchiniréllchen auf Tellern anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 02. Juni 2021
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Gemiise im Backteig, Petersilien-Pesto, Paprika-Relish

Fiir 4 Personen:

2 rote Paprika 2 gelbe Paprika 1/2 Bio-Zitrone

800 g Okraschoten Salz 50 g Sonnenblumenkerne
30 g Pecorino 200 g Blattpetersilie =~ 2 Knoblauchzehen

1 Prise Chilipulver 1 Prise Kreuzkiimmel 1 rote Zwiebel

2 Zweige Thymian 2 EL Olivensl Pfeffer

3 Eier 200 g Dinkelmehl 250 ml Milch

1 TL Currypulver 500 g Frittierfett

Fiir das Paprikarelish den Backofen auf 200 Grad Oberhitze vorheizen.

Die Paprika waschen, vierteln, die Kerne und die weiflen Innenhéute entfernen.

Paprikaviertel mit der Hautseite nach oben auf ein Backblech legen und im vorgeheizten Ofen
garen, bis die Haut dunkle Stellen bekommt.

Dann aus dem Ofen nehmen und die Paprikaviertel mit einem sauberen, feuchten Kiichentuch
abdecken und abkiihlen lassen. So lasst sich spéter die Haut der Paprika besser abziehen.

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

Die Okraschoten waschen und den Stiel etwas einkiirzen, allerdings sollte die Schote dabei nicht
getffnet werden.

Einen Topf mit reichlich Wasser aufkochen, salzen und 1 Spritzer Zitronensaft zugeben. Okra-
schoten im kochenden Wasser ca. 15 Minuten garen, bis sie beim Biegen ein wenig nachgeben.
Die gegarten Schoten aus dem Wasser nehmen und auf einem trockenen Kiichentuch ausdampfen
lassen.9. Fiir das Pesto die Sonnenblumenkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten.

Den Kise fein reiben.

Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Blatter abzupfen.

Eine kleine Handvoll Petersilienbléitter beiseite legen fiir den Backteig, den Rest grob schneiden.
Knoblauch schilen, eine Zehe beiseite legen fiir den Paprika, die andere Zehe grob schneiden
und mit Petersilie, Kése, Sonnenblumendl, Sonnenblumenkernen, Zitronenabrieb, Chilipulver,
Kreuzkiimmel und etwas Salz in Cutter geben und zu einem feinen Pesto mixen.

Die rote Zwiebel schilen und sehr fein schneiden. Ubrige Knoblauchzehe ebenfalls fein schneiden.
Thymian abbrausen, trocken schiitteln und die Blédttchen abzupfen.

Die Haut der Paprikaviertel abziehen und die Paprika in kleine Wiirfel schneiden.

In einer Pfanne Olivendl erhitzen, Zwiebelwiirfel und Knoblauch zugeben und anschwitzen.
Die Paprikawiirfel dazugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Thymian, 1 Prise Zitronenabrieb
und einen Spritzer Zitronensaft zugeben, gut abschmecken und die Pfanne vom Herd ziehen.
Fiir den Backteig die restlichen Petersilienblatter fein schneiden.

Die Eier trennen. Eiweifle mit einer Prise Salz steif schlagen.

Mehl und Eigelbe verrithren, dabei nach und nach die Milch zugeben.

Curry, 1 Prise Salz und Pfeffer unterriihren sowie die Petersilie zugeben. Kurz vor dem Ausba-
cken den Eischnee behutsam unter den Teig heben.

Das Frittierfett in einem hohen Topf auf 160 Grad erhitzen.

Die ausgedampften Okraschoten durch den Teig ziehen und im heiflen Fett goldbraun ausbacken.
Mit einer Siebkelle herausnehmen und auf einem Kiichenkrepp kurz abtropfen lassen.
Okraschoten mit Paprika-Relish und Pesto auf Teller geben und servieren.

Sybille Schénberger am 26. April 2021
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Geschmorte Mdhren a la Currywurst mit Pommes frites

Fiir 4 Personen

Fiir die Pommes: 1 kg vorw. festk. Kartoffeln 6 EL Weifiweinessig
1,5 1 Speisedl Salz

Fiir die Méhren: 8 Mohren 1 Bio-Zitrone

3 EL Olivensl 0,5 TL rote Currypaste 1 TL Honig

Meersalz

0,5 Bund Koriander Currypulver

Fiir die Sauce: 1 rote Zwiebel 1 Knoblauchzehe

1 Bio-Orange 1 EL Olivenol 0,5 TL rote Currypaste
250 g passierte Tomaten 5 g Ingwer 1 TL Apfelkraut
Meersalz

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

4 Liter Wasser mit Essig aufkochen, Kartoffelstifte in jeweils 2 Portionen ins kochende Essig-
wasser geben, 68 Minuten vorkochen.

Kartoffeln mit einer Schaumkelle herausheben und auf einem mit einem Kiichentuch ausgelegten
Blech 5 Minuten gut abtropfen lassen rundherum trocken tupfen Inzwischen das Ol in einem
hohen Topf auf 200 Grad erhitzen.

Pro Frittierportion nur 1 gute Handvoll Pommes mit einer Schaumkelle in das Fett geben, so-
dass sie geniigend Platz zum Braunen haben und die Fetttemperatur nicht unter 180 Grad sinkt,
danach jede Portion 40 Sekunden frittieren Die Pommes mit der Schaumkelle herausheben und
auf einem mit Kiichenpapier belegten Backblech abtropfen lassen Wenn alle Pommes vorfrittiert
sind, diese 30 Minuten bei Zimmertemperatur abkiihlen lassen Den Backofen auf 160 Grad Um-
luft (180 Grad Ober-/Unterhitze) vorheizen.

Die Mo6hren waschen, schélen, die Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen, die Schale abreiben und
den Saft auspressen.

Zitronensaft, -schale, Olivenol, Currypaste, Honig, eine Prise Salz verriihren.

Die Mohren in eine Auflaufform geben, mit der Marinade iibergielen und mischen. So im vor-
geheizten Ofen ca. 15-20 Minuten garen.

Inzwischen fiir die Sauce Zwiebel und Knoblauch schélen und fein wiirfeln.

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

In einem Topf Olivendl erhitzen und Zwiebel und Knoblauch darin glasig anschwitzen, Cur-
rypaste zugeben und kurz mit diinsten. Mit dem Orangensaft abléschen. Die passierten Tomaten
zugeben und ein paar Minuten einkochen.

Ingwer schilen und fein reiben. Orangenschale, Ingwer und Apfelkraut zu den Tomaten geben
und 5 Minuten einkochen. Mit Salz abschmecken.

Fiir das 2. Frittieren das Fett erneut auf 200 Grad erhitzen und die Pommes genau wie beim
ersten Mal frittieren, diesmal pro Portion ca. 3 Minuten Die Pommes dann mit der Schaumkelle
herausheben, auf Kiichenpapier abtropfen lassen und in eine vorgewérmte Schiissel geben, salzen
und gut durchmischen und am besten heify servieren.

Den Koriander abbrausen, trocken schiitteln und die Blattchen abzupfen.

Die Mohren auf Tellern verteilen, Ol unter die Sauce mischen und iiber den Méhren verteilen, mit
Currypulver bestéduben und Korianderblédttchen dariiber streuen. Die Pommes dazu servieren.

Tarik Rose am 08. Januar 2021
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Gestockte Kartoffel-Ei-Creme mit Erbsen-Gemiise

Fiir 4 Personen
Fiir die Kartoffelcreme:

150 g neue Kartoffeln 500 ml Gefliigelfond 100 ml Portwein
100 ml trockener Wermut 1 Bio-Zitrone 150 g Creme-double
50 g Creme-fraiche Salz Cayennepfeffer

40 g Butter 2 FKier 1 Eigelb

Fiir die Chips:

2 neue Kartoffeln 400 ml Olivendl Salz

Piment-d’Espelette
Fiir das Erbsengemiise:

3 Schalotten 1 Knoblauchzehe 2 EL Olivenol

20 ml Apfelessig 300 ml Gefliigelfond 400 g frische Erbsen, gepalt
1 EL Korinthen 1 Sténgel Minze 2 EL Creme fraiche

Salz Piment-d’Espelette 1 Prise Zucker

Fiir die gestockte Creme die Kartoffeln waschen, schéilen und kleinschneiden.

Kartoffelstiicke mit dem Gefliigelfond in einen Topf geben und weichkochen (ca. 10 Minuten).
In der Zwischenzeit den Portwein und Wermut in einen Topf geben und die Fliissigkeit um etwas
mehr als die Hélfte einkochen. Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen und etwas Schale abreiben.
Die weich gekochten Kartoffeln zusammen mit Créeme Double und Creéme fraiche in einen Mixer
geben und fein piirieren, anschlieBend durch ein feines Sieb streichen.

Die Creme zum eingekochten Portwein und Wermut geben, mit Salz, Cayennepfeffer und Zi-
tronenschale abschmecken und aufkochen. Dann den Topf vom Herd ziehen und die Butter
unterrithren. Die Kartoffelcreme lauwarm abkiihlen.

Den Backofen auf 85 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Eier, Eigelb verquirlen, unter die Kartoffelcreme rithren, mit Salz, Cayennepfeffer abschmecken.
Die Creme portionsweise in Suppenteller oder hitzebestdndige Glasschalen geben, mit hitzebe-
standiger Folie abdecken und im vorgeheizten Ofen ca. 40 Minuten stocken lassen.

Fiir die knusprigen Kartoffelchips die Kartoffeln waschen und schélen. Dann mit dem Sparsché-
ler diinne Kartoffelstreifen abschilen.

Das Olivendl in einem Topf erhitzen und die Kartoffelstreifen portionsweise im heifien Ol knusp-
rig braten. Mit einer Siebkelle herausnehmen, auf Kiichenkrepp abtropfen und mit Salz und
Piment dEspelette wiirzen.

Fiir das Erbsengemiise die Schalotten schiilen und fein schneiden.

Knoblauch schélen und andriicken.

In einem Topf Olivendl erhitzen und die Schalotten darin goldgelb anschwitzen. Dann mit Ap-
felessig abloschen und diesen einkochen.

Knoblauch zugeben, kurz anschwitzen, dann mit Gefliigelfond abloschen und aufkochen.
Erbsen zugeben und 3 Minuten kochen.

In der Zwischenzeit die Korinthen mit heiflem Wasser abspiilen und abtropfen.

Die Minze abbrausen, trocken schiitteln, die Bldatter abzupfen und in feine Streifen schneiden.
Creme fraiche unter die Erbsen geben, mit Salz, Piment dEspelette und 1 Prise Zucker wiirzen.
Zum Schluss Minze und Korinthen zum Gemiise geben.

Das Erbsengemiise auf der gestockten Kartoffelcreme anrichten und mit den Chips bestreut
servieren.

Jorg Sackmann am 25. Mai 2021
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6riines Thai-Curry mit Zuckerschoten, Staudensellerie

Fiir 4 Personen

200 g Basmatireis Salz 1 Fenchelknolle

1 Bund Staudensellerie 100 g Zuckerschoten 1 Kartoffel, festk.

8 Baby-Maiskolben 2 Schalotten 1 Knoblauchzehe

2 Stangel Zitronengras 10 g frischer Ingwer 2 Kaffir-Limettenblétter
50 g Tofu 2 EL Sesamol 2 EL griine Currypaste
500 ml Kokosmilch 3 EL Sojasauce 1 TL gertstetes Sesamol

Duftreis in reichlich leicht gesalzenem Wasser garen.

Den Fenchel putzen, waschen und halbieren. Den harten Strunk entfernen. Den Sellerie und die
Zuckerschoten putzen und waschen. Die Kartoffeln schéilen und waschen.

Alle geputzten und gewaschene Gemiise in etwa 1,5 cm grofle Wiirfel /Stiicke schneiden.

Die Baby-Maiskolben waschen, abtropfen und léngs vierteln.

Die Schalotten schélen und in feine Ringe schneiden. Den Knoblauch schilen und andriicken
Vom Zitronengras die welken Auflenbléitter und die obere trockene Hilfte entfernen. Dann die
Stangen mit dem Plattiereisen oder einem Topfboden andriicken.

Den Ingwer schilen und fein reiben.8. Die Kaffir-Limettenblédtter abwaschen, trockentupfen und
in feine Streifen schneiden.

Den Tofu in etwa 1,5 cm groflie Wiirfel schneiden.

Das Sesamdl im Wok oder in einer groflen Pfanne erhitzen. Fenchel, Staudensellerie, Zuckerscho-
ten, Kartoffeln und Mais darin unter hdufigem Riihren andiinsten.

Schalotten, Zitronengras, Ingwer und Knoblauch dazugeben und mitdiinsten.

Dann die Currypaste und Tofu zugeben und kurz mitrésten.

Die Kokosmilch mit der Sojasauce angieflen und das Curry etwa 5 Minuten kdcheln lassen.
Den gegarten Reis abgieflen, abtropfen lassen.

Das Curry mit Salz und gerdstetem Sesamdl abschmecken. Den Duftreis dazu servieren.

Andreas Schweiger am 08. April 2021
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Griinkohl-Mango -Quiche mit Gewiirz- Sabayon

Fiir 4 Personen
Fiir den Teig:

320 g Dinkelmehl (630) Salz 120 g kalte Butter
80 ml kaltes Wasser Mehl Hiilsenfriichte
Fiir die Fiillung:

2 Schalotten 400 g Griinkohl 2 EL Speisedl

200 ml trockener Weilwein 300 ml Gemiisebriihe 2 EL Sojasauce
100 ml Pflaumenwein 4 Spritzer gerdst. Sesamol — Salz

200 g saure Sahne 4 Eier 1 reife Mango
Fiir das Gewiirzsabayon:

1 Kardamomkapsel 1 Pimentkorn 2 Eier

30 g Zucker 5 EL trockener Weiflwein  Salz

Fiir den Teig das Mehl mit 1 Prise Salz auf der Arbeitsfliche mischenund die kalte Butter in
Stiickchen dazugeben. Mehl mit Butter und zunéchst der Hilfte vom Wasser rasch zu einem
glatten Teig verkneten. Ist der Teig zu broselig, restliches Wasser hinzufiigen. Den Teig zuge-
deckt etwa 2 Stunden in den Kiihlschrank legen.

Den Teig 15 Minuten vor der Weiterverarbeitung aus dem Kiihlschrank nehmen.

In der Zwischenzeit fiir den Griinkohl die Schalotten schélen und in feine Wiirfel schneiden. Den
Griinkohl waschen, trocken schiitteln und grob zerkleinern.

Das Speisedl in einer Pfanne erhitzen und die Schalotten darin andiinsten. Den Griinkohl dazu-
geben und anbraten. Mit dem Wein abléschen, Briihe, Sojasauce und Pflaumenwein dazugeben
und mit Sesamdl und Salz abschmecken.

Den Backofen auf 160 Grad (Umluft) vorheizen.

Den Teig auf der bemehlten Arbeitsfliche etwa 4 mm dick ausrollen, eine beschichtete Quiche-
form von 26 cm Durchmesser (alternativ 4 kleine Férmchen) damit auslegen und einen 3 bis
4 cm hohen Rand formen. Den Teig mit einer Gabel mehrmals einstechen, damit er sich beim
Backen nicht hochwdlbt. Den Teig mit Backpapier belegen, mit Hiilsenfriichten auffiillen und im
Ofen auf der mittleren Schiene ca. 12 Minuten blindbacken.

In der Zwischenzeit fiir die Royale die saure Sahne mit den Eiern verriihren. Mit Salz wiirzen
und nach Belieben durch ein feines Sieb streichen.

Die Mango schilen, das Fruchtfleisch aus den flachen Seiten vom Stein schneiden und in kleine
Wiirfel schneiden.

Den vorgebackenen Boden aus dem Ofen nehmen (den Backofen eingeschaltet lassen) und das
Backpapier und die Hiilsenfriichte entfernen. Den Boden vorsichtig auf ein Backblech stiirzen
und etwas abkiihlen lassen, dann vorsichtig auf dem Backblech wenden.

Den Griinkohl auf den vorgebackenen Teigboden geben und die Royale dariiber gieflen. Die Man-
gowiirfel darauf verteilen. Die Quiche im Ofen auf der mittleren Schiene etwa 15 Minuten fertig
backen, bis die Griinkohl-Royale-Masse leicht gestockt ist.

Fiir das Gewiirzsabayon die Kardamomsamen aus der Kapsel nehmen und mit Piment im Mérser
fein zerstoflen. Die Eier, den Zucker und den Wein in einer Metallschiissel verriihren und iiber ei-
nem heiflen Wasserbad schaumig aufschlagen. Mit Kardamom, Piment und Salz ab abschmecken.
Die Griinkohl Mango-Quiche noch lauwarm in Stiicke schneiden und mit dem Gewiirzsabayon
servieren.

Andreas Schweiger am 28. Januar 2021
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Herzhafte Buchteln mit Blaukraut

Fiir 4 Personen
Fiir das Blaukraut:

1 kg Rotkohl 1 Apfel 100 ml Rotweinessig

20 g Zucker Salz 2 Schalotten

40 g Butter 1 Zimtstange 1 Lorbeerblatt

2 Gewiirznelken 5 Wacholderbeeren 250 ml trockener Rotwein

100 ml Gemdiisebriihe 100 g Preiselbeeren 100 ml Portwein
2 EL Balsamico
Fiir die Buchteln:

45 g Butter 150 g Mehl Zucker

Salz 50 ml Milch 20 g frische Hefe
1 Eigelb Butter

Fiir die Schokostreusel:

100 g Mehl 70 g Zucker 1 EL Kakaopulver
1 Eigelb 80 g Butter Salz, Butter

Das Blaukraut muss 24 Stunden marinieren! Am Vortag fiir das Blaukraut vom Rotkohl die
duleren Blitter entfernen, den Kohl vierteln und den harten Strunk entfernen. Den Rotkohl mit
dem Gemiisehobel fein hobeln.

Den Apfel vierteln, schilen und das Kerngehduse entfernen. Apfelviertel fein reiben und zum
Rotkohl geben. Mit dem Rotweinessig, dem Zucker und etwa 1 EL Salz marinieren und 24
Stunden abgedeckt, gekiihlt ziehen lassen.

Am néchsten Tag fiir die Buchteln die Butter in einem Topf schmelzen. Mehl, 1 bis 2 TL Zucker
und 1/2 TL Salz in einer groBen Schiissel mischen und in die Mitte eine Mulde driicken.

Die Milch lauwarm erwidrmen und die Hefe darin auflésen. Die fliissige Butter mit der Hefemilch
verrithren. Nach und nach in die Mulde gieflen, dabei etwas Mehl untermischen.

Das Eigelb dazugeben und alles zu einem glatten Teig verkneten.

Den Teig abgedeckt an einem warmen Ort ca. 2 Stunden gehen lassen.

Eine flache ofenfeste Form mit Butter einfetten.

Den Backofen auf 200 Grad (Umluft) vorheizen.

Aus dem Teig Kugeln von etwa 5 cm Durchmesser formen und Kugel an Kugel in die Form
legen. Die Buchteln im vorgeheizten Ofen auf der mittleren Schiene ca. 20 Minuten goldbraun
backen.

Inzwischen das marinierte Blaukraut auf einem Sieb abtropfen lassen, dabei die Fliissigkeit
auffangen.

Die Schalotten schélen und in feine Streifen schneiden. In einem Topf die Hélfte der Butter
erhitzen und die Schalotten darin glasig diinsten. Das Rotkraut zu den Schalotten geben und
bei mittlerer Hitze ca. 5 Minuten mitdiinsten.

Zimt, Lorbeerblatt, Gewiirznelken und Wacholderbeeren zum Rotkraut geben und mit dem
Rotwein abloschen. Nach und nach die Briihe und die aufgefangene Fliissigkeit vom Kraut dazu
giefen und unter Riihren immer wieder einkochen lassen, bis das Blaukraut gegart ist.

Fiir die Schokoladenstreusel das Mehl, den Zucker und das Kakaopulver mit dem Eigelb und der
Butter verkneten und mit einer guten Prise Salz wiirzen.

Den Streuselteig in eine gefettete, ofenfeste Form broseln.

Die gebackenen Buchteln aus dem Ofen nehmen und die Backofentemperatur auf 165 Grad
(Umluft) herunterschalten.

Streusel im Ofen auf der mittleren Schiene etwa 6 Minuten backen.

Die Preiselbeeren zum gegarten Blaukraut geben, Portwein und Balsamcio untermischen und
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mit Salz und gegebenenfalls mit Zucker abschmecken.
Das Blaukraut auf vorgewérmte Teller verteilen, die Buchteln darauf anrichten und mit den
Schokoladenstreuseln bestreuen.

Andreas Schweiger am 04. Februar 2021

Kartoffel-Gemiise mit Erbsen und pochiertem Ei

Fiir 4 Personen

6 Kartoffeln, vorw. festk. 1 Zwiebel 2 EL Butter

200 ml Weiiwein 300 ml Gemiisefond Salz

1 Zweig Rosmarin 2 Zweige Thymian 200 g Erbsen

40 g getrock. Ol-Tomaten 80 g Parmesan 40 g Erbsenkresse
1 EL Weifiweinessig 4 frische Eier Pfeffer

Die Kartoffeln schélen, waschen und in 5 mm grofle Wiirfel schneiden.

Die Zwiebel schilen und fein wiirfeln.

In einer tiefen Pfanne oder einem flachen Topf Butter erhitzen und die Zwiebel mit den Kartof-
felwiirfeln darin andiinsten.

Dann den Wein angieflen und die Fliissigkeit um etwa die Hélfte einkochen lassen.

Den Gemiisefond zugieflen, leicht salzen und alles etwa 15 Minuten leicht kécheln lassen.

n der Zwischenzeit Rosmarin und Thymian abbrausen, trocken schiitteln, die Nadeln und Bl&tt-
chen abstreifen und fein schneiden.

Erbsen abspiilen und abtropfen lassen.

Die getrockneten Tomaten fein schneiden.

Nach 15 Minuten Rosmarin, Thymian, getrocknete Tomaten und Erbsen zugeben. Alles einmal
aufkochen und mit Salz abschmecken.

Parmesan in grobe Spéne hobeln.

Die Erbsenkresse abbrausen und abtropfen lassen.

Fur die pochierten Eier etwa 400 ml Wasser in einem Topf aufkochen, Essig zugeben.

Die Eier einzeln in eine Suppenkelle oder Tasse aufschlagen.

Mit einem Schneebesen einen Strudel im kochenden Wasser erzeugen, dann nach und nach die
Fier ins kochende Wasser gleiten lassen und bei schwacher Hitze darin etwa 3 Minuten pochieren.
Fier mit einem Schaumléffel herausheben und in eine Schiissel mit leicht gesalzenem, warmem
Wasser geben.

Das Kartoffelgemiise in tiefen Tellern anrichten, darauf je ein pochiertes Ei setzen, etwas Pfeffer
dariiber mahlen, mit Parmesanspdnen und Erbsenkresse bestreuen und servieren.

Andreas Schweiger am 27. Mai 2021
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Knusprige Gemiise-Puffer mit Tomaten-Sofe

Fiir 4 Personen
Fiir die Tomatensauce:

1 kleine Zwiebel 2 Knoblauchzehen 300 g frische Tomaten
1 EL Butter 1 Prise Zucker Salz

Pfeffer 1 Zweig Thymian

Fiir die Gemiisepuffer:

2 kleine Zucchini Salz 2 Karotten

1 Zwiebel 1 Bund gemischte Krauter 2 EL Haferflocken

2 EL Weizenmehl (405) 2 Eier Salz

Pfeffer 2 EL Butterschmalz

Fiir Tomatensaue Zwiebel und Knoblauchzehen schiilen und fein wiirfeln.

Die Tomaten waschen, halbieren, entkernen und wiirfeln.

Butter in einem kleinen Topf erhitzen, Zwiebeln und Knoblauch darin farblos anschwitzen.
Tomaten dazugeben, kurz anbraten. Dann Zucker dariiber streuen, mit Salz und Pfeffer wiirzen,
den Thymianzweig zugeben und bei niedriger Hitze 20 Minuten sanft kocheln lassen, dabei nach
Bedarf etwas Wasser zugieflen.

In der Zwischenzeit fiir die Gemiisepuffer die Zucchini gut waschen, grob raspeln, mit etwas Salz
vermengen und einige Minuten ziehen lassen.

Karotten schélen und grob raspeln.

Die Zwiebel schilen und fein wiirfeln.

Die Kréuter abbrausen, trockenschiitteln, die Blédtter abzupfen und fein schneiden.8. Geraspelte
Zucchini ausdriicken und mit den Karotten und Zwiebeln vermischen.

Haferflocken, Mehl, Eier und Kréauter dazugeben, kriftig mit Salz und Pfeffer wiirzen und alles
gut vermengen.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen, portionsweise je ein bis 2 Essloffel Puffermasse in die
Pfanne geben. Die Kleckse in der Pfanne zu Talern verstreichen und von beiden Seiten goldbraun
braten.

Die Gemiisepuffer und Tomatensauce anrichten und servieren. Dazu passt frischer Blattsalat.

Christian Henze am 06. April 2021

105



Krduter-Ricotta-Ravioli mit Haselniissen

Fiir 4 Personen
Fiir den Teig:
150 g Dinkelmehl Type 630 30 g Hartweizengrie§ (Semola) 2 Eier

1 EL Olivenol 2 EL Wasser 1 Prise Salz

Mehl

Fiir die Fiillung:

300 g Ricotta 1/2 Bund glatte Petersilie 4 Sténgel Liebstockel
6 Eigelb 2 EL Panko (Semmelbrosel) Salz, Pfeffer
zusétzlich:

200 g Knollen-Sellerie 2 Stangen Staudensellerie 1 rote Zwiebel

1 Knoblauchzehe 3 Zweige Thymian 2 EL Pflanzenol

Salz Pfeffer 80 g Haselniisse

4 EL Olivenol 2 EL Haselnussol 60 g Hartkése

Fiir den Teig Weizenmehl und Hartweizenmehl in eine Schiissel geben, in der Mitte eine Mulde
eindriicken. Eier, Ol, Wasser und Salz zugeben und alles zu einem glatten Teig kneten.

Tipp: Es ist von Vorteil, zuerst etwas weniger Mehl zu nehmen und den Teig weich anzukneten,
dann immer wieder Mehl unterkneten, bis die gewiinschte Festigkeit erreicht ist.

Ist der Teig zu trocken, noch wenige Essloffel kaltes Wasser zugeben, ist er zu klebrig noch etwas
mehr Mehl unterkneten.3. Den Teig abdecken und ca. 30 Minuten im Kiihlschrank ruhen lassen.
Fiir die Fiillung den Ricotta gut abtropfen lassen.

Petersilie und Liebstockel abbrausen, trocken schiitteln, die Blédttchen abzupfen. Etwa 1/3 der
Krauterblédttchen beiseitelegen, den Rest fein schneiden.

Ricotta mit einem Drittel der Eigelbe, geriebenem Weifbrot und fein geschnittenen Krautern
gut vermischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Knollensellerie waschen, schilen, zundchst in 5 mm dicke Scheiben, dann in diinne Streifen
schneiden. Stangensellerie waschen und ebenfalls in diinne Streifen schneiden. Die Streifen der
beiden Selleriesorten sollten dhnlich lang sein.

Zwiebel und Knoblauch schélen und fein wiirfeln.

Thymian abbrausen, trocken schiitteln und die Bldttchen abzupfen. In einer Pfanne Pflanzendl
erhitzen und Zwiebel und Knoblauch darin anschwitzen, Selleriestreifen und Thymian zugeben,
mit Salz und Pfeffer wiirzen und bei mittlerer Hitze darin weich diinsten.

Mit einer Nudelmaschine oder einem Nudelholz den Teig diinn ausrollen. Dabei die beiseitegeleg-
ten Kriuterblittchen auf eine Teighahn legen, eine weitere Teighbahn iiberklappen und nochmals
ausrollen. So werden die Krauterblédtter mit in den Teig eingearbeitet und ein Krautermuster
entsteht. Die Teigbahnen sollten ca. 15 cm breit sein.

Aus den Teigbahnen 8 Quadrate von ca. 15 cm Kantenléinge schneiden.

Die Ricottafiillung auf die Hélfte der Teigquadrate geben, jeweils eine Kuhle eindriicken.

In die Kuhlen jeweils ein Eigelb geben. Die Teigrédnder mit Wasser bepinseln, dann mit einem
Teigquadrat abdecken und die Rénder fest andriicken.

In einem flachen groflen Topf reichlich Salzwasser aufkochen und die gefiillten Teigtaschen darin
(vorsichtig) ca. 4 Minuten zichen lassen.

Die Haselniisse grob hacken und in einer Pfanne ohne Fett rosten.

Dann Olivenol zugeben und leicht erwérmen.

Die groflen Ravioli vorsichtig mit einer Siebkelle aus dem Wasser heben und abtropfen lassen.
Die abgetropften Ravioli zu den Niissen in der Pfanne geben und sanft darin schwenken.
Selleriestreifen abschmecken und Haselnussol {ibertraufeln.
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Sellerie auf die Tellermitte geben und jeweils ein Raviolo daraufsetzen, mit Haselniissen bestreu-
en und etwas Kése dariiber reiben.

Sybille Schéonberger am 17. Mai 2021

Limonen-Risotto mit gebackenem Spargel

Fiir 4 Personen
Fiir das Risotto:

1 Schalotte 1 Knoblauchzehe 1 Zweig Rosmarin
1 Zweig Thymian 500 ml Gefliigelfond 2 EL Olivenol
150 g Risottoreis 100 ml trockener Weiflwein 2 Bio-Zitronen

50 g Parmesan 50 g kalte Butter Salz

Pfeffer

Fiir den Spargel:

4 dicke Spargelstangen Salz Pfeffer

50 g Mehl 300 g Pankobrosel 2 Eier

500 ml Pflanzenol

Die Schalotte und den Knoblauch schélen. Die Schalotte fein wiirfeln, den Knoblauch zerdriicken.
Rosmarin- und Thymianzweig abbrausen und trocken schiitteln.

Gefliigelfond in einem Topf erhitzen.

Olivendl in einem Topf erhitzen. Schalotte und Knoblauch darin anschwitzen, Rosmarin und
Thymianzweig sowie den Reis dazugeben und mit anschwitzen. Mit dem Wein abléschen und
die Fliissigkeit einkochen lassen.

Dann nach und nach den heilen Gefliigelfond dazugiefen, dabei mit einem Holzloffel rithren. So
unter stdndigem Riihren den Reis etwa 20 Minuten kécheln.

Die Zitronen heify abwaschen, abtrocknen, die Schale abreiben und den Saft auspressen.

In der Zwischenzeit Spargel waschen, schilen und die holzigen Enden abschneiden.

Dann Spargel in etwa 5 cm lange Stiicke schneiden und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Mehl und Pankomehl jeweils in einen tiefen Teller geben, die Eier in einem weiteren tiefen Teller
verquirlen.

Dann die Spargelstiicke zunéchst im Mehl wenden, durch das verquirlte Ei ziehen und anschlie-
Bend mit dem Pankomehl panieren.

Wenn der Reis bissfest gegart ist, Zitronensaft und Schale hinzufiigen und die Kréuterzweige
entfernen.

Den Parmesan fein reiben und mit der Butter unter den Risotto rithren. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Fiir den Spargel das Pflanzendl in einem Topf oder einer tiefen Pfanne auf etwa 180 Grad erhit-
zen. Die panierten Spargelstiicke darin knusprig ausbacken.

Den Risotto in einen tiefen Teller geben und den panierten Spargel darauf anrichten.

Tipp:

Zu Panierten schmeckt stets ein Spritzer Zitronensaft, deswegen einfach Zitronenschnitze dazu
reichen.

Ali Giing6érmiis am 15. Juni 2021
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Linsen-Crépes mit MGhren und Romana-Salat

Fiir 4 Personen
Fiir die Crépes:

150 g rote Linsen 500 ml Gemiisebriihe 100 ml Milch

4 Eier 2 EL natives Olivenol 100 g Mehl

1/2 TL Salz 1/2 TL Paprika, edelsiii ~ Olivensl

Fiir die Fiillung:

1 rote Zwiebel 1 Knoblauchzehe, klein 500 g Md&hren

100 g Kartoffeln, mehlig 1 EL Butterschmalz 1 TL gemahlener Kardamom
Salz 1 Msp. Zucker 1 Bund glatte Petersilie

1 Bund Koriandergriin

Fiir den Salat:

1 Kopf Romanasalat, klein 1 Mohre, grof3 1 Zitrone (Schale, Saft)
Salz Zucker 2 EL natives Olivenol

Fiir die Crépes Linsen und Gemiisebriihe in einen Topf geben und aufkochen. Nach etwa 5 Mi-
nuten Garzeit 23 Essloffel Linsen herausnehmen und beiseite stellen.

Ubrige Linsen sehr weich garen. Dann Linsen abgieen, mit der Milch in einen hohen Mixbecher
geben, verriihren und mit dem Stabmixer piirieren.

Linsenmix, FEier, 2 EL Oliventl und Mehl zu einem glatten und diinnfliissigen Teig verquirlen.
Mit Salz und Paprikapulver wiirzen. 4.

Den Teig zugedeckt etwa 20 Minuten quellen lassen.

Inzwischen fiir die Fiillung die Zwiebel und die Knoblauchzehe schélen und fein hacken.
Mohren und Kartoffeln schélen und in grobe Wiirfel schneiden.

Das Butterschmalz in einem Topf erhitzen. Zwiebeln, Méhren und Kartoffeln darin anbraten.
Knoblauch, Kardamom, eine gute Prise Salz und Zucker dazugeben.

Zugedeckt bei schwacher Hitze ca. 20 Minuten weich diinsten und 6fter umriihren. Falls das
Gemiise anzusetzen beginnt, 1 Essloffel Wasser hinzufiigen.

Das gegarte Gemdise fein piirieren oder das Gemiise stampfen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Piiree warm halten.

Den Teig eventuell mit noch etwas Milch fliissiger riithren.

Olivenol portionsweise in einer Pfanne erhitzen. Aus dem Teig darin nacheinander diinne Crépes
backen.

Waéhrenddessen Petersilie und Koriander abbrausen, trocken schiitteln, die Blatter von den Stén-
geln zupfen. Einige Blitter fiir die Garnitur beiseite legen. Ubrige Krauterbliitter fein schneiden
und unter das Piiree ziehen.

Den Romanasalat putzen, waschen, trocken schleudern und fein schneiden. Die Mohre schilen
und mit einem Sparschéler lings in feine Streifen schneiden oder grob raspeln.

Die Zitrone heifs abwaschen, abtrocknen, etwas Schale abreiben und den Saft auspressen.
Romanasalat und Moéhren mischen und mit Salz, Zucker, Zitronenschale und -saft sowie Olivendl
marinieren.

Zum Servieren je etwa 2 EL Gemiisepiiree auf ein Crépe geben und aufrollen. Die Créperollen
mit den zuriickbehaltenen Linsen und Krauterbldttern garnieren und anrichten. Dazu den Salat
reichen.

Jacqueline Amirfallah am 14. April 2021
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Linsen-Patties mit Gemiise-SofBe und Chili-Bananen

Fiir 4 Personen
Fiir die Linsen-Patties:

200 g rote Linsen 500 ml Gemiisebrithe 1 kleine Zwiebel

1 Knoblauchzehe 50 g Karotte 1/2 Bund glatte Petersilie
5 EL Dinkelmehl (630) 1 Eigelb 1 TL Currypulver

Salz Pfeffer 4 EL Semmelbrosel
Pflanzenol

Fiir die Gemiise-Sauce:

250 g Lauch 5 g Ingwer (frisch) 1 Bio-Limette

2 EL Kokosfett 1 EL Currypulver 300 ml Kokosmilch

100 ml Gemiisebriihe 1 Kafir-Limettenblatt 1/2 Bund frischer Koriander
Fiir die Bananen:
1 rote Chilischote 2 Bananen 2 EL Honig

Die roten Linsen in ein feines Sieb geben und unter flieBendem Wasser abspiilen.

Dann die Linsen mit der Gemiisebriihe in einen Topf geben, aufkochen und ungefahr 15 Minuten
leicht kocheln lassen, bis die Linsen weich sind, dabei immer mal wieder umriihren.

In der Zwischenzeit Zwiebel und Knoblauch schélen und fein schneiden. Die Karotte waschen,
schilen und fein reiben.

Wenn die Linsen gar sind, evtl. iiberschiissige Gemiisebriihe abgieflen. Den Topf vom Herd zie-
hen, Karotte, Zwiebel und Knoblauch untermischen und etwas abkiihlen lassen.

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

Unter die lauwarmen Linsen, das Mehl, Petersilie und Eigelb riithren. Die Masse mit Currypulver,
Salz und Pfeffer wiirzen und etwa 15 Minuten nachziehen lassen.

In der Zwischenzeit fiir die Sauce den Lauch putzen, der Ldnge nach halbieren und gut waschen.
Lauch in feine Scheiben schneiden.

Ingwer schélen und fein schneiden. Limette heifl abwaschen, abtrocknen und die Schale abreiben.
Ist die Linsenmasse noch zu fliissig 1-2 EL Semmelbrosel untermischen. Restliche Semmelbrosel
in einen tiefen Teller geben. Mit angefeuchteten Hénden aus der Linsenmasse kleine Bratlinge
formen. Diese in den Semmelbroseln wenden.

In einer Pfanne Pflanzendl erhitzen und die Linsen-Patties darin von beiden Seiten goldbraun
braten. Herausnehmen und im auf 60 Grad vorgeheizten Ofen warm halten.

In einem Topf Kokosfett erhitzen, Lauch und Ingwer zugeben und darin anschwitzen.
Currypulver untermischen und mit Kokosmilch und Gemiisebriithe abléschen. Limettenblatt und
Limettenabrieb dazugeben und bei mittlerer Hitze ca. 5 Minuten kocheln lassen.

Koriander abbrausen, trocken tupfen und die Blatter abzupfen.

Chili waschen, halbieren, die Kerne entfernen und Chili sehr fein schneiden.

Die Bananen schilen, halbieren und dann der Lénge nach halbieren.

In einer Pfanne Honig und Chili erwédrmen, die Bananenhilften zugeben und kurz in dem Chi-
lihonig schwenken.

Das Limettenblatt aus der Sauce entfernen, Koriander untermischen und abschmecken.

Die Linsen-Patties auf Teller geben, halbierte Bananen obenauf geben und die Gemiisesauce
angieflen.

Sybille Schénberger am 01. Marz 2021
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Léwenzahn-Risotto mit glasierten Friihlingszwiebeln

500 ml Hiithnerbriihe 2 Zwiebeln 4 EL Olivendl

150 g Risottoreis Salz 1 Knoblauchzehe

50 ml Weilwein 2 Lowenzahn-Stauden 2 Bund Friihlingszwiebeln
2 EL Butterschmalz Zucker 4 EL Butter

100 g Parmesan am Stiick

Die Hiithnerbriihe in einem Topf erhitzen.

Die Zwiebeln schilen und fein schneiden.

In einem Topf die Hélfte vom Olivendl erhitzen und die Hélfte der Zwiebeln darin anschwitzen.
Reis dazugeben, glasig diinsten und eine Prise Salz und eine angedriickte Knoblauchzehe zum
Reis geben. Reis mit Weilwein abloschen, diesen einkochen lassen, dann soviel heifle Briithe an-
gieflen, bis der Reis gerade bedeckt ist.

Den Reis unter stetigem Riihren sacht kochelnd ca. 20 Minuten garen, dabei nach und nach
heifle Briihe zugieflen.

Wihrenddessen vom Léwenzahn die &ufleren groben Blétter entfernen und entsorgen.

Die dunkelgriinen Blédtter samt Strunk kleinschneiden. Die inneren hellen Blétter beiseite legen.
In einem Topf leicht gesalzenes Wasser aufkochen. Den geschnittenen Léwenzahn darin kurz
blanchieren. Herausnehmen und gut abtropfen lassen.

Die Friihlingzwiebeln putzen waschen und in etwa 10 cm lange Stiicke schneiden, den hellen Teil,
falls notig, der Lénge nach halbieren.

In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen, die restlichen Zwiebeln und den blanchierten Lowen-
zahn darin weich braten, mit Salz und Zucker wiirzen. Dann aus der Pfanne nehmen, beiseite
stellen. Die inneren hellen Blédtter separat in der Pfanne braten.10. Die Hélfte der Butter in
einer Pfanne erhitzen, die Friihlingszwiebeln darin anschwitzen, mit einer Prise Salz wiirzen, 1
EL Zucker iiberstreuen und goldgelb karamellisieren.

Parmesan fein reiben.

Sobald der Reis gar ist, die Knoblauchzehe aus dem Risotto entfernen. Restliche Butter und
Parmesan unter das Risotto rithren. Den gebratenen, blanchierten Lowenzahn ebenfalls unter-
heben. Risotto abschmecken.

Risotto auf Teller geben, gebratene helle Léwenzahnblatter darauf anrichten und mit glacierten
Friihlingszwiebeln garnieren.

Jacqueline Amirfallah am 24. Marz 2021
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Méhren-Frittata mit gebratenem Kopfsalat

Fiir 4 Personen
Fiir die Frittata:

800 g Mohren 2 Zwiebeln 3 EL Olivenol

1 Knoblauchzehe 6 Eier 150 ml Milch

100 g Sahne 2 EL Creme-fraiche Salz, Pfeffer

1 Prise Muskatnuss 200 g Fetakése 1 Bund Kerbel

Fiir den Kopfsalat:

1 Kopfsalat 1 Schalotte 1 Zweig Thymian

1 EL Butter 1 Prise Puderzucker 50 ml Gemiisebriihe
Salz Pfeffer

Den Backofen auf 120 Grad Umluft vorheizen.

Eine flache Auflauf- oder Tarteform mit festem Boden mit Backpapier auslegen.

Die Mohren putzen, schéilen und der Lange nach in ein bis 2 Millimeter diinne Scheiben schnei-
den, das geht am besten mit dem Sparschéler.

Die Zwiebeln schéilen und in diinne Ringe schneiden.

Das Ol in einem Topf erhitzen und die Zwiebeln und Mohren darin bei mittlerer Hitze ca. 5
Minuten andiinsten, bis die Mohren bissfest gegart sind.

Den Knoblauch schéilen und fein schneiden.

Die Eier mit der Milch, der Sahne und Créme fraiche in einer Schiissel gut verriihren. Mit Salz,
Pfeffer und einer Prise Muskat wiirzen.

Den Fetakése mit den Fingern leicht zerkriimeln.

Die Mohrenmischung und den Fetakése abwechselnd in die Auflaufform geben und die Eiermi-
schung dariiber gieflen.

Die Frittata auf mittlerer Schiene im vorgeheizten Ofen ca. 40 Minuten stocken lassen, dabei die
Auflaufform mit einem Backpapier abdecken. Die Frittata ist fertig, wenn sie komplett gestockt
ist und eine goldene Farbe hat.

In der Zwischenzeit vom Kopfsalat die dufferen unschonen Blétter entfernen, dann den Salat
vierteln und den Strunk herausschneiden.

Die Schalotte schilen, fein schneiden, den Thymian abbrausen und trocken schiitteln.

In einer Pfanne die Butter schmelzen, die Salatviertel einlegen und von allen Seiten kurz anbra-
ten, mit Puderzucker bestduben und karamellisieren, bis sie eine schéne Farbe annehmen.
Schalotten und Thymian zufiigen, mit der Brithe abléschen und den Salat knapp 3 Minuten
diinsten.

Die Frittata aus dem Ofen nehmen und kurz abkiihlen lassen.

Kerbel abbrausen, trocken schiitteln, die Blédttchen abzupfen und grob schneiden.

Die Frittata in Portionen schneiden oder in der Auflaufform servieren. Mit Kriutern bestreuen
und mit dem gebratenen Salat anrichten.

Soren Anders am 03. Juni 2021
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Nudel-Bldtter mit Spinat und Krduter-Sofe

Fiir 4 Personen
Fiir den griinen Nudelteig:

100 g Spinat 200 ml Wasser 200 g Mehl, Type 405
200 g Hartweizenmehl 1/2 TL Salz 1 Ei

Fiir den hellen Nudelteig:

100 g Mehl, Type 405 100 g Hartweizenmehl 1 Prise Salz

1 Ei 100 ml Wasser

Fiir den Spinat:

2 rote Zwiebeln 1 Knoblauchzehe 1 kg Blattspinat
Olivenol Salz Muskat

200 g Ziegenfrischkése-Taler

Fiir die Kriutersauce:

1 Bund Estragon 1 Bund glatte Petersilie 100 ml Sonnenblumendl
150 ml Gemiisebriihe Butter, eisgekiihlt Salz

Fiir den griinen Nudelteig den Spinat verlesen, waschen und griindlich trocken schleudern und
die groben Stiele entfernen.

Spinat dann mit 100 ml Wasser in einen Mixer geben und sehr fein piirieren.

Den Mix dann durch ein feines Sieb streichen, um eventuell noch vorhandene grébere Stiickchen
zu entfernen.

Mehl, Hartweizenmehl und Salz in einer Riihrschiissel mischen.5. Ei, Spinatmix und nach und
nach etwa weitere 100 ml Wasser zugeben und alles zu einem griinen glatten und geschmeidigen
Teig verkneten.

Zu einer Kugel formen und mit einer umgedrehten Schiissel bedeckt 30 Minuten ruhen lassen.
Fiir den hellen Nudelteig Mehl, Hartweizenmehl, Salz, Ei in eine Riihrschiissel geben, nach und
nach etwa 100 ml Wasser zugeben und alles zu einem glatten, geschmeidigen Teig verkneten.
Den hellen Teig ebenfalls zu einer Kugel formen und mit einer umgedrehten Schiissel bedeckt
30 Minuten ruhen lassen.

Inzwischen fiir den Spinat die Zwiebeln abziehen, halbieren und in Ringe schneiden. Knoblauch
abziehen und fein schneiden.

Spinat verlesen, griindlich waschen, trocken schleudern und die groben Stiele entfernen.
Olivendl in einer Pfanne erhitzen, die Zwiebelringe darin anbraten, Knoblauch zugeben. Spinat
zugeben, mit Salz und Muskat wiirzen und unter Riihren zusammenfallen lassen.

Den Spinat in ein Sieb geben und gut abtropfen lassen.

Den griinen und hellen Nudelteig jeweils mit der Nudelmaschine oder Teigrolle auf wenig Mehl
zu langen, breiten Bahnen ausrollen.

Die Bahnen des hellen Nudelteiges in lange Bandnudeln schneiden.

Helle Nudelstreifen dann mit etwas Abstand zueinander auf die griinen Nudelteighahnen legen
und z. B. mit einem Nudelholz andriicken.

Nun diese zweifarbigen Teigbahnen nochmals vorsichtig durch die Nudelmaschine lassen, damit
sich die beiden Teige gut verbinden.

Die entstandenen Nudelbahnen in etwa 10 x10 cm grofle Platten schneiden.

Fiir die Sauce die Krauter verlesen, abbrausen und trocken schiitteln. Kréuter grob schneiden.
Kriuter und Ol fein piirieren.

In einem Topf reichlich Salzwasser aufkochen. Die Nudelplatten darin etwa 3 Minuten bissfest
kochen.

Die Gemiisebriihe in einem kleinen Topf erhitzen. Das Krauterdl untermixen und Butter unter-
rithren, sodass eine leicht sdmige Sauce entsteht. Mit Salz abschmecken.
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Abgetropften Spinat nochmals in die Pfanne geben und kurz erhitzen. Den Ziegenfrischkése zer-
brockeln und zufiigen.

Die Nudelbldtter abtropfen lassen. Jeweils einige Nudelblidtter und Spinat auf vorgewdrmten
Tellern aufschichten. Mit der Kriutersauce betridufeln und servieren.

Jacqueline Amirfallah am 21. April 2021

Nudeln mit zweierlei vom Parmesan und Safran-Tomaten

Fiir 4 Personen

120 g Parmesan am Stiick 300 g Kirschtomaten 4 Knoblauchzehen

40 g Butter 2 Msp. Safranpulver 2 Lorbeerblétter

4 EL weiflen Balsamicoessig 200 g passierte Tomaten 2 EL fliissiger Honig

Salz Pfeffer 300 g Kichererbsen-Nudeln
1 Zwiebel 150 g Sahne 200 ml Gemiisebriihe

Den Backofen auf 170 Grad Ober/Unterhitze vorheizen.

Die Hilfte vom Parmesan fein reiben. Geriebenen Parmesan mittig auf einem mit Backpapier
ausgelegten Backblech verteilen und im vorgeheizten Ofen etwa 10 Minuten goldbraun schmel-
zen. Dabei immer wieder kontrollieren, denn der Parmesan verbrennt sehr schnell.

Das Backblech aus dem Ofen nehmen, Backpapier mit dem geschmolzenen Parmesan vom Blech
ziehen, etwas abkiihlen lassen. Anschliefend den geschmolzenen Parmesan grob in Stiicke bre-
chen.

Die Tomaten waschen und halbieren.

Die Knoblauchzehen schélen und fein hacken.

Die Hilfte der Butter in einer Pfanne aufschdumen lassen, Tomaten und die Hélfte vom gehack-
ten Knoblauch zugeben und kurz anschwitzen.

Safranpulver und Lorbeerblétter einrithren und mit Essig abloschen.

Die passierten Tomaten und den Honig hinzufiigen, gut vermengen und ca. 7 Minuten dickfliissig
einkochen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

In der Zwischenzeit die Nudeln in kochendem Salzwasser nach Packungsangaben bissfest garen.
Waéhrenddessen die Zwiebel schéilen und fein schneiden.

Restliche Butter in einem kleinen Topf aufschdumen lassen, Zwiebel und restlichen gehackten
Knoblauch zugeben und farblos anschwitzen.

Sahne und Gemiisebrithe dazu gieflen und ca. 4 Minuten kocheln lassen.

Den restlichen Parmesan reiben und unter den heiflen, jedoch nicht mehr kochenden Saucenan-
satz geben und mit dem Piirierstab fein mixen, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die gegarten Nudeln abgieflen und mit der Parmesan-Sauce vermengen.

Die Nudeln in tiefe Teller geben und die Safran-Tomaten darauf verteilen, die Parmesanchips
dariiber streuen.

Christian Henze am 14. Juni 2021
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Ofenspargel mit Kartoffel-Schnittlauch-Salsa

Fiir 4 Personen

Fiir die Salsa:

150 g festk. Kartoffeln Salz 1 TL Senf

2 EL Essig 80 ml Spargelfond Pfeffer

1 Bund Schnittlauch

Fiir den Spargel:

800 g weiler Spargel 3 Zweige Thymian 1 Knoblauchzehe
1 Bio-Zitrone Salz Pfeffer

1 TL brauner Zucker 70 ml Olivenol 50 g Butter

Fiir die Salsa die Kartoffeln griindlich waschen und in einem Topf mit leicht gesalzenem Wasser
ca. 25 Minuten weich kochen.

Inzwischen fiir den Spargel den Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen.

Den Spargel waschen, schélen, die holzigen Enden abschneiden.

Tipp: Die Spargelschalen und -enden in einen Topf geben, mit Wasser bedecken, mit etwas Salz
und einer Prise Zucker wiirzen und aufkochen, dann 10 Minuten simmern lassen.

Anschlielend durch ein Sieb passieren, schon hat man einen Fond fiir die Salsa.

Geschilten Spargel in eine grofle, flache Auflaufform legen.

Den Thymian abbrausen und trocken schiitteln.

Den Knoblauch schélen und in feine Wiirfel schneiden.

Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen und die Schale abreiben.

Spargelstangen mit Salz und Pfeffer wiirzen. Knoblauch, Zitronenschale, Zucker, Olivensl und
Thymianzweige dazugeben und untermischen. Die Butter in kleinen Flockchen dariiber geben.
Den Spargel im vorgeheizten Ofen auf der mittleren Schiene 10 Minuten garen.

In der Zwischenzeit die Kartoffeln abgieflen, kurz ausdampfen lassen, noch warm pellen und mit
einer Gabel zerdriicken.

Senf, Essig und Spargelfond zu den Kartoffeln geben, vermengen, bis die Salsa eine geschmeidige
Konsistenz hat. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Tipp:

Die Fliissigkeitsmenge fiir die Salsa hingt vom Starkegehalt der Kartoffeln ab. Je stéirkehaltiger
sie sind, umso mehr Fond wird benotigt.

Den Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und in feine Roéllchen schneiden. Etwa 1 EL
Schnittlauchrollchen fiir die Deko beiseitelegen, den Rest unter die Salsa mischen.

Den gegarten Spargel mit der Kartoffelsalsa anrichten und mit dem restlichen Schnittlauch
garniert servieren. Dazu passen sehr gut pochierte Eier.

Tarik Rose am 04. Juni 2021

114



Omelett mit Camembert und Radicchio

Fiir 4 Personen:

0,5 Radicchio 2 EL Butter 1 TL Zucker

100 g Camembert 10 Bio-Eier 5 EL stile Chillisauce

Salz Pfeffer 2 Knoblauchzehen

5 EL Olivenol 1 Zweig Rosmarin 100 g Graubrot in Scheiben

Radicchio putzen, waschen, trocken schwenken und in Streifen schneiden Butter in einer Pfanne
aufschdumen.

Radicchio-Streifen und Zucker hinzufiigen, alles anbraten und die Pfanne vom Herd ziehen.
Den Camembert wiirfeln.

Die Eier in einer Schiissel aufschlagen. Chilisauce etwas Salz und Pfeffer zugeben und verquirlen.
Kasewtirfel unterrithren Den Backofen auf 80 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

In einer Pfanne etwas Ol erhitzen. Aus der Ei-Masse nacheinander vier Omeletts braten. Sobald
das Omelett wachsweich ist, vorsichtig aus der Pfanne heben und das néichste Omelett braten.
Omeletts mit Radicchio fiillen, zusammenklappen und im Ofen warmhalten.

Knoblauch abziehen und fein hacken.

Restliche Olivendl erhitzen, Knoblauch und Rosmarinzugeben und die Brotscheiben darin an-
rosten.

Zum Servieren die gerdsteten Brotscheiben auf den Tellern verteilen und die Omeletts daraufle-
gen.

Christian Henze am 12. Januar 2021
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Pimento-Tagliatelle mit Eigelb und Kopfsalat-Schaum

Fiir 4 Personen

Fiir den Nudelteig:

1 gelbe Paprika 250 g Weizenmehl (405) 100 g Hartweizenmehl
4 Figelbe Olivenol Salz

Piment d’Espelette

Fiir den Salat und -schaum:

150 g Kartoffeln, mehligk. Salz 1 gelbe Paprika

1 rote Paprika 2 kleine Romansalate 2 Kopfsalatherzen
1/2 Zitrone 2 EL Olivenol 1 Prise Zucker

80 g Sahne 50 g gebrdunte Butter Piment d’Espelette

150 g Saure Sahne

Fiir das confierte Eigelb:

1 Knoblauchzehe 5 g Ingwer (frisch) 1 Zweig Thymian
200 g Butterschmalz 4 Eigelbe, gekiihlt

Fiir den Nudelteig zunédchst Paprika waschen, halbieren, das Kerngehéuse entfernen. Paprika in
grobe Stiicke schneiden und mit 2 EL. Wasser in einem Mixer fein piirieren. Dann durch ein Sieb
in einen Topf passieren und sirupartig einkochen. Anschlielend etwas abkiihlen lassen.

Mehl, Hartweizenmehl, Paprikasirup, Eigelbe, 1 EL Olivendl, je eine Prise Salz und Piment dE-
spelette in einer Schiissel zu einem glatten Teig verkneten. Ist der Teig zu trocken noch 1 EL
Wasser zugeben. Den Teig abgedeckt ca. 1 Stunde ruhen lassen. 3. In der Zwischenzeit fiir den
Salat die Kartoffeln schélen, in leicht gesalzenem Wasser weich kochen.

Gelbe und rote Paprika waschen, mit einem Sparschéler die Haut diinn abschélen.

Dann halbieren, das Kerngehéuse entfernen, geschélte Paprika in sehr feine Wiirfel schneiden.
Die Paprikawiirfel salzen, gut durchmischen und etwa 20 Minuten ziehen lassen.

Romanasalat putzen, dabei die Salatherzen ganz lassen, Salatblitter, -herzen und Kopfsalather-
zen waschen, gut abtropfen lassen.

Von der Zitrone den Saft auspressen. Zitronensaft mit Olivendl, etwas Salz und Zucker zu einem
Dressing mischen.

Fiir das confierte Eigelb Knoblauch und Ingwer schilen und andriicken. Thymian abbrausen,
trocken schiitteln.

Butterschmalz mit Knoblauch, Ingwer und Thymian in einen Topf geben, auf 70 Grad erhitzen.
Gekiihlte Eigelbe vorsichtig ins Butterschmalz gleiten lassen, sie sollten ganz mit Butterschmalz
bedeckt sein. Eigelbe im 65 Grad heiflen Butterschmalz 30 Minuten ziehen lassen.

Vom Kochwasser der weich gekochten Kartoffeln 50 ml abnehmen und zur Seite stellen. Dann
die Kartoffeln abgieflen, leicht ausdampfen lassen.

Romanasalatbléitter mit Kartoffeln, Kartoffelwasser, Sahne, brauner Butter, einer Prise Salz
und Piment dEspelette in einen Mixer geben, fein piirieren und abschmecken. Das Ganze in eine
Syphon-Spriihflasche fiillen, diese kurz vor dem Servieren in 70 Grad heifles Wasser stellen.

Die Saure Sahne mit Salz und Piment dEspelette abschmecken.

Den Nudelteig mit Hilfe einer Nudelmaschine diinn ausrollen, zu Bandnudeln schneiden.

In einem Topf mit kochendem Salzwasser die Nudeln 2 Minuten kochen, herausnehmen, abtrop-
fen lassen.

Die gesalzenen Paprikawiirfel in ein sauberes Geschirrtuch geben, gut ausdriicken.
Kopfsalatherzen vierteln und mit dem Dressing marinieren.

Die Nudeln in einer Pfanne mit Olivendl warm schwenken.

Nudeln rosettenartig auf Teller geben, etwas Kopfsalatschaum in die Liicken spritzen, mari-
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nierte Salatherzen dazwischen setzen und mit saurer Sahne betrdufeln. Die confierten Eigelbe
aufsetzen, mit den Paprikawiirfeln bestreut servieren.

Jorg Sackmann am 16. Mirz 2021

Reis-Auflauf mit Karotten-Salat

Fiir 4 Personen
Fiir den Auflauf:

250 g Langkornreis Salz 500 g TK-Spinat
1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 4 EL Butter

2 Eier 100 g Bergkése 50 g Pinienkerne
Cayennepfeffer

Fiir den Karottensalat:

800 g Karotten 1 EL veg heller Balsamico 2 EL Rapsol

80 ml Orangensaft Salz 1 Prise Zucker
AuBlerdem:

Fett

Den Reis in einem Topf mit Salzwasser aufkochen und dann bei schwacher Hitze 15 Minuten
garen. Anschlieffend abschiitten und abtropfen lassen.

In der Zwischenzeit den Spinat putzen, welke Blitter und grobe Stiele entfernen. Spinat gut
waschen, abtropfen lassen und grob schneiden.

Zwiebeln und Knoblauch schilen und fein schneiden. In einer Pfanne etwas Butter erhitzen und
die Zwiebeln mit dem Knoblauch darin goldgelb anschwitzen.

Die Eier trennen, das Eiweif} steif schlagen. Den Kése fein reiben.

Den Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett leicht anrosten.

Spinat, Zwiebeln, Knoblauch, Eigelbe und Reis miteinander vermischen. Mit Salz und Cayenne-
pfeffer wiirzen. Eischnee vorsichtig unterheben. Pinienkerne mit dem Kése vermischen und eben-
falls vorsichtig unterheben.

Eine Auflaufform mit etwas Butter einfetten und das Spinat-Reis- Gemisch einfiillen. Restliche
Butter in Flocken darauf geben. Den Auflauf im heilen Backofen etwa 30 Minuten garen, bis
die Oberflache leicht gebraunt ist.

In der Zwischenzeit fiir den Karottensalat die Karotten waschen, schilen und fein raspeln.
Essig, Ol, Orangensaft, etwas Salz und 1 Prise Zucker gut miteinander verriithren und mit den
fein geriebenen Karotten vermischen, nochmals abschmecken und 20 Minuten durchziehen las-
sen.

Gegarten Reisauflauf und Karottensalat servieren.

Rainer Klutsch am 25. Februar 2021
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Rote Linsen-Piiree mit Romana-Salat und Pfannenbrot

Fiir 4 Personen
Fiir den Brotteig:

20 g frische Hefe 1 EL Zucker 60 ml Wasser

300 g Weizenmehl, (405) 1 Msp. Backpulver 100 g Naturjoghurt
50 ml Milch 1 TL Schwarzkiimmelsl Salz

2 Zweige Thymian Olivenol Sumach

Fiir die Linsen:

1 rote Zwiebel 5 g frischer Ingwer 1 Knoblauchzehe

3 EL Olivenol 1 TL Kurkuma 3 TL Chiliflocken
250 g rote Linsen 750 ml Gemiisebriihe Salz

1 TL Honig

Fiir den Salat:

3 Mini-Romanasalat 3 Zweige Koriander 1/2 Bund Schnittlauch
1 Zitrone 3 EL Olivendl Salz, Pfeffer

Fiir das Pfannenbrot die Hefe zerbréseln und mit Zucker und handwarmem Wasser verriih-
ren. Die aufgeloste Hefe mit der Fliissigkeit zum Mehl geben, mit Backpulver, Joghurt, Milch,
Schwarzkiimmel6l und 1 Prise Salz in einer Schiissel zu einem glatten Teig verkneten. Den Teig
in der Schiissel mit einem Tuch abdecken und 30 Minuten, bzw. bis er etwa das Doppelte seines
Volumens erreicht hat, gehen lassen.

Fiir die Linsen Zwiebel, Ingwer und die Knoblauchzehe schilen und fein hacken, dabei einige
Zwiebelwiirfel fiir die Dekoration beiseitelegen.

Die Hilfte vom Olivendl in einem Topf erhitzen und Zwiebel, Knoblauch und Ingwer darin an-
schwitzen, ohne dass sie Farbe nehmen.

Kurkuma und Chiliflocken hinzufiigen und kurz mitbraten.

Anschlieend die roten Linsen dazugeben, die Gemiisebriihe angiefilen und ca. 5 Minuten kocheln
lassen. Dann etwa 2 EL Linsen fiir die Dekoration herausnehmen und beiseitestellen. Die restli-
chen Linsen noch weitere 5 Minuten kochen.

Von den gekochten Linsen die iiberfliissige Briihe in eine Schiissel abgieflen. Zu den Linsen restli-
ches Olivendl geben und mit dem Stabmixer piirieren. Falls die Konsistenz zu fest ist, etwas von
der Kochfliissigkeit hinzufiigen und zum Schluss mit Salz, Honig und Chiliflocken abschmecken.
Tipp:

Das Linsenpiiree wird beim Erkalten fester. Wird es kalt gegessen, dann sollte die Konsistenz in
heiflem Zustand etwas fliissiger sein. Es ist allerdings auch moglich, wenn auch etwas miithsam,
spéater weitere Fliissigkeit unterzuriihren. Zudem sollte das Piiree zum Erkalten locker abgedeckt
werden, damit die obere Schicht nicht trocken wird.

Fiir das Pfannenbrot den Thymian abbrausen, trocken schiitteln und die Bléttchen abstreifen.
Thymianblattchen unter den gegangen Hefeteig kneten, dann den Teig in Portionen aufteilen.
Die Teigstiicke auf einer mit etwas Mehl bestdubten Arbeitsplatte diinn ausrollen.

In einer Pfanne Olivendl erhitzen und die Teigfladen darin von beiden Seiten braten, bis sie
Blasen werfen und goldbraun sind, dann auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Das warme Brot
mit Sumach und Salz bestreuen.

Den Salat putzen, waschen und gut abtropfen lassen. Koriander und Schnittlauch abbrausen
und trocknen schiitteln.

Von der Zitrone den Saft auspressen. Den Romanasalat mit Zitronensaft, Salz, Pfeffer und Oli-
venol marinieren.

Den Salat und Linsenpiiree auf Tellern anrichten. Mit beiseite gestellten Linsen und Zwiebel-
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wiirfeln bestreuen, mit Korianderblattchen und Schnittlauch dekorieren. Das Pfannenbrot dazu
servieren.

Jacqueline Amirfallah am 10. Februar 2021

Rote Spaghetti mit Spinat und Feta

Fiir 4 Personen

1 kg frischer Blattspinat  Salz 400 g Spaghetti

150 ml Rote-Bete-Saft 20 g Butter 2 EL Weiflweinessig
1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 2 EL Olivenol
Pfeffer 1 Prise Muskat 1 Bio-Zitrone

1 Gartenkresse-Schilchen 100 g Feta

Spinat putzen, die Stingel entfernen. Spinatblétter gut waschen und abtropfen lassen.

In einem groflen Topf reichlich Salzwasser zum Kochen bringen.

Die Spaghetti im kochenden Salzwasser darin bissfest garen.

In der Zwischenzeit in einem kleinen Topf Rote-Bete-Saft mit Butter und Essig bei mittlerer
Hitze ca. 5 Minuten einkochen lassen.

Zwiebel und den Knoblauch schélen und kleinschneiden.

Spaghetti abgiefien, dabei 100 ml Nudelwasser auffangen.

Ol in einer Pfanne erhitzen und Zwiebeln und Knoblauch darin andiinsten. Spinat dazugeben
und zusammenfallen lassen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

Nudelwasser mit der Rote-Bete-Reduktion in einen grofien flachen Topf (oder eine Pfanne) giefien
und kurz aufkochen lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen und etwas Schale abreiben.

Nudeln und etwas Zitronenschale in die Rote-Bete Reduktion geben und kurz erwarmen, dabei
stdandig wenden, bis die Nudeln die rote Farbe angenommen haben.

Kresse vom Beet schneiden und den Fetakése mit den Fingern zerbroseln. 12. Spinat in tiefe
Teller geben, darauf die roten Spaghetti anrichten und mit Feta und Kresse garnieren.

Rainer Klutsch am 12. April 2021
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Roulade vom Kartoffelpiiree in Barlauch-Ei-Hiille

Fiir 4 Personen

Fiir das Kartoffelpiiree:

800 g Kartoffeln, mehlig Salz 100 ml Milch

50 g Butter 1 rote Zwiebel 1 EL Butterschmalz
80 g Bergkise

Fiir die Birlauch-Ei-Hiille:

2 Bund Bérlauch 80 ml Milch 2 EL Sonnenblumendol
3 Eier 2 EL Maisstiarke Salz

Pflanzendl zu Braten

Fiir die Sauce:

120 g Sonnenblumenkerne 200 ml Milch 1 EL Kartoffelpiiree
Salz Pfeffer

Fiir das Piiree die Kartoffeln waschen, schilen und in einem Topf mit leicht gesalzenem Wasser
garen.

In der Zwischenzeit fiir die Ei-Hiille den Béarlauch abbrausen, trockenschiitteln.

1/3 vom Birlauch grob schneiden und mit der Milch und dem Sonnenblumendl fein piirieren.
Fier zugeben und glatt mixen. Die Maisstérke zugeben, nochmals kurzglatt mixen und mit Salz
wiirzen.

In einer grofien beschichteten Pfanne mit wenig Bratol erhitzen. Aus der Eiermasse darin bei
mittlerer Hitze diinne Fladen ausbacken (&hnlich wie Crépes). Dazu Deckel auflegen, damit die
Oberseite rasch stockt und die Fladen nicht gewendet werden miissen. Moglichst bei schwacher
Hitze backen, damit die Ei-Fladen schon elastisch bleiben.

Fiir das Piiree die Zwiebel schélen, fein wiirfeln.7. In einer Pfanne etwas Butterschmalz erhitzen
und die Zwiebel darin goldbraun anschwitzen.

Kise in kleine Wiirfel schneiden.

Gegarte Kartoffeln abschiitten, leicht ausdampfen lassen. Dann die Kartoffeln noch hei3 durch
die Kartoffelpresse in eine Schiissel driicken.

In einem Topf Milch und Butter erhitzen und iiber die gepressten Kartoffeln geben.

Danach alles zu einem Piiree verarbeiten. 1 EL vom Piiree beiseite stellen.

Zwiebel und Kése unter das Kartoffelpiiree mischen.

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitzen vorheizen.

Die Ei-Fladen zu Rechtecken schneiden. Einige Bérlauchbléitter fiir die Dekoration zur Seite
legen. Restliche Bérlauchbldtter auf die Ei- Fladen legen, bis die gesamte Fléiche dicht bedeckt
ist.

Anschlieflend das Kartoffelpiiree mit Hilfe eines Spritzbeutels auf die Eier-Barlauch Matte geben.
Zur Rolle wickeln und auf ein mit Backpapier belegtes Backblech geben.

Nochmals etwa 5 Minuten im heiflen Backofen garen.

2 EL Sonnenblumenkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten und beiseite stellen.

Fiir die Sauce die restlichen Sonnenblumenkerne sehr fein hacken und in einem Topf ohne Fett
anrosten. Mit Milch abléschen, aufkochen und das iibrige Kartoffelpiiree einriihren, die Sofle
damit binden. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die restlichen Bérlauch-Blétter fein schneiden.

Die Rollen aus dem Ofen nehmen, aufschneiden und auf Teller verteilen. Die Sauce dariiber
traufeln und mit Barlauch und Sonnenblumenkernen bestreuen und servieren.

Jacqueline Amirfallah am 31. Méarz 2021
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Spargel-Salat mit Orange und Pfannenbrot

Fiir 4 Personen
Fiir das Pfannenbrot:

20 g frische Hefe 1 TL Zucker 60 ml Wasser

300 g Weizenmehl, Type 405 1 TL Backpulver 1 Prise Salz

1 Prise Chilipulver 100 g Naturjoghurt 1 Ei

Mehl Butterschmalz

Fiir den Salat:

2 Bio-Orangen 2 EL Zucker 100 g Cashewkerne

1 EL Sonnenblumendl 1 Prise Ras el Hanout Salz

500 g griiner Spargel 500 g weiler Spargel 1 Prise Zucker

1 Bund Thai-Spargel 1 Bund wilder Spargel 1 Limette

4 EL Olivenol Pfeffer 1/2 Bund Sauerampfer

1 Bund Schnittlauch

Fiir das Pfannenbrot Hefe zerbroseln und mit Zucker und handwarmen Wasser verriihren.
Mehl mit Backpulver, Salz und Chilipulver in einer Schiissel mischen.

Joghurt und Ei verriihren, die Hefemilch untermischen und zu der Mehlmischung geben und alles
zu einem glatten Teig verarbeiten. Den Teig in der Schiissel mit einem sauberen Geschirrtuch
bedecken und 30 Minuten gehen lassen.

Die Orangen heifl abwaschen und abtrocknen. Von einer Orange die Schale mit Hilfe eines Spar-
schélers diinn abschélen, in feine Streifen schneiden. 5. Etwas Wasser aufkochen, die Orangen-
schalenstreifen darin kurz blanchieren, das Wasser wegschiitten, die Streifen abtropfen lassen.
Nochmals etwas Wasser aufkochen und die Streifen darin ein zweites Mal blanchieren, Streifen
abtropfen lassen, Wasser wegschiitten.

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 Hauten herauslosen.

Die Cashewkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten. Sobald sie etwas Farbe angenommen haben,
das Sonnenblumendl zugeben, mit Ras el Hanout und Salz wiirzen, aus der Pfanne nehmen und
erkalten lassen.

Den griinen Spargel im unteren Drittel schélen und die Enden abschneiden. Den weiflen Spargel
ganz schilen und die trockenen Enden abschneiden. Spargelstangen, bis zum Garen, mit einem
feuchten Tuch abdecken.

Die Spargel-Schalen und -Enden in einen flachen Topf geben, mit kaltem Wasser bedecken, Salz,
1 Prise Zucker zugeben und aufkochen lassen, dann ca. 8 Minuten leicht kécheln lassen.

Dann die Spargelschalen und -Enden aus dem Fond herausnehmen und entfernen.

Im Fond die vorbereiteten Spargelstangen ca. 7 Minuten bissfest kochen.

In der Zwischenzeit den Thaispargel und wilden Spargel waschen, die trockenen Enden abschnei-
den.

Thaispargel und wilden Spargel 2 Minuten im Fond bissfest kochen.

Fiir das Dressing von der restlichen Orange und Limette den Saft auspressen.

Orangen- und Limettensaft in einer Schiissel mit dem Oliventl mischen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Gegarten Spargel abschiitten, nach Belieben in mundgerechte Stiicke schneiden und mit der Ma-
rinade iibergieffen. Vorbereitete Orangenfilets untermischen.

Sauerampfer und Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden. Die Krauter
unter den Spargelsalat mischen.

121



Den gegangenen Hefeteig in Portionen aufteilen und auf einer mit etwas Mehl bestdubten Ar-
beitsplatte diinn ausrollen.

In einer Pfanne etwas Butterschmalz erhitzen und die Teigfladen darin von beiden Seiten braten,
bis sie Blasen werfen und goldbraun sind.

Die abgekiihlten Cashewkerne grob hacken.

Spargelsalat anrichten, mit den Cashewkernen bestreuen und das Pfannenbrot dazu reichen.

Jacqueline Amirfallah am 12. Mai 2021
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Spargel-Terrine mit Rhabarber-Chutney

Fiir 4 Personen
Fiir die Terrine:

500 g griiner Spargel Salz 5 Blatt Gelatine

60 ml Gemdiisebriihe 150 g Sahne 200 g Doppelrahm-Frischkése
50 g Naturjoghurt weifler Pfeffer 1 Spritzer Zitronensaft

3 EL schwarze Pfefferkbrner 1 EL grobes Salz 2 Bund Dill

Fiir den Salat:

100 g Wildkrédutersalat 1 EL heller Balsamico 2 EL Olivendl

1/2 TL scharfer Senf
Fiir das Chutney:

250 g Rhabarber 1 Zwiebel 5 g Ingwer
1/2 TL Senfkorner 1 Prise Zimt, gemahlen Salz
Pfeffer 90 ml Weiflweinessig 175 g Roh-Rohrzucker

Spargel waschen, im unteren Drittel schilen, die holzigen Enden abschneiden und Salzwasser ca.
5 Minuten blanchieren. Herausnehmen, in Eiswasser abschrecken und abtropfen lassen.

Eine Terrinenform (ca. 600 ml Inhalt) mit Frischhaltefolie auskleiden.

Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen.

Gemiisebrithe mit einem Drittel der Sahne in einen Topf geben und erhitzen. Die eingeweichte
Gelatine ausdriicken und in der heiflen Fliissigkeit auflosen.

Die restliche Sahne steif schlagen.

Frischkése und Joghurt in eine Schiissel geben und mit dem Schneebesen glattrithren. Die Fliissig-
keit mit der aufgelosten Gelatine in den Frischkise einrithren. Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft
kréftig abschmecken. Dann die geschlagene Sahne unterheben.

Ein Drittel der Masse in die vorbereitete Terrinenform geben und etwas anziehen lassen.
Darauf die Hélfte der Spargelstangen verteilen, ein weiteres Drittel der Masse darauf geben und
wieder etwas anziehen lassen. Darauf die restlichen Spargelstangen geben und die restliche Masse
einfiillen. Mit der Folie abdecken und 4 Stunden im Kiihlschrank durchkiihlen lassen.

In der Zwischenzeit den Wildkrautersalat abbrausen und trocken schiitteln.

Rhabarber waschen und schilen. Dann Rhabarber in kleine Stiicke schneiden. 11. Zwiebel sché-
len und fein hacken. Ingwer schélen und fein reiben.

Rhabarber, Zwiebeln, Senfkérner, Zimt, Ingwer, Salz, Pfeffer und Essig in einen Topf geben,
zum Kochen bringen. Rohrzucker untermischen, alles bei reduzierter Hitze unter Riithren etwa
20 Minuten kocheln lassen, bis das Chutney die Konsistenz von Konfitiire hat.

Fiir die Terrinenummantelung die Pfefferkérner mit grobem Salz in einem Morser zerstoflen. Dill
abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden. Dill mit dem Pfeffer-Salz-Gemisch vermischen.
Die gekiihlte Terrine vorsichtig mit der Folie aus der Form stiirzen. Auf ein Kiichenbrett die Dill
Pfeffer-Mischung diinn aufstreuen. Von der Terrine vorsichtig die Folie 16sen und rundum in der
Pfeffermischung wiélzen, so dass die Terrine einen Pfefferrand erhélt.

Essig, Ol, Senf, Salz und Pfeffer zu einer Vinaigrette riihren.

Salat mit der Vinaigrette marinieren, auf Tellern jeweils ein kleines Salatbouquet legen.
Terrine mit einem scharfen Messer in ca. 2 cm starke Scheiben. Ca.

3 Terrinenscheiben und jeweils 1-2 EL Rhabarberchutney mit auf den Teller geben und servieren.

Rainer Klutsch am 19. Mai 2021
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Stangenbrot mit eingelegten Radieschen und Ziegenkdse

Fiir 4 Personen

Fiir das Stangenbrot:

270 ml Wasser 1 TL Zucker 20 g frische Hefe
500 g Mehl 1 TL Salz 1 TL Olivenol
Fiir den Belag:

2 Bund Radieschen 150 ml WeiBlweinessig ~ Wasser

Salz Zucker 3 Gartenkresse-Schélchen
3 EL Olivensl 2 EL Mandeln 100 g Créme-fraiche
1 TL Senf 200 g Ziegenfrischkése

Fiir den Teig handwarmes Wasser und Zucker in eine Schiissel geben, die Hefe hineinbréseln und
darin 16sen.

Mehl mit Salz in einer groBen Schiissel mischen, das Hefewasser und Ol zugeben und alles zu
einem glatten, geschmeidigen Teig kneten. Den Teig in der Schiissel abgedeckt ca. 1 Stunde
gehen lassen.

In der Zwischenzeit die Radieschen putzen und waschen. Vom Radieschengriin kleine schéne
Bléitter abzupfen, diese abbrausen und trocken schiitteln.

Weilweinessig mit nahezu der gleichen Menge Wasser in einen Topf geben, die Mischung sollte
angenehm sauer schmecken, mit Salz und Zucker pikant abschmecken und aufkochen.

Die Hilfte der Radieschen vierteln, in den kochenden Essigsud geben, einmal aufkochen, dann
den Topf vom Herd ziehen und die Radieschenviertel darin auskiihlen lassen.

Den Backofen auf 220 Grad Umluft vorheizen.

Den gegangenen Hefeteig nochmals durchkneten, in 8 Stiicke teilen und daraus jeweils Stangen
von 2 cm Durchmesser formen. Die Teigstangen auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech legen
und im vorgeheizten Ofen ca. 10 Minuten knusprig backen. Etwas abkiihlen lassen.

In der Zwischenzeit die restlichen Radieschen in sehr feine Scheiben schneiden, einige Radieschen
auch vierteln.

Die Kresse von den Beeten abschneiden, abbrausen und trocken schiitteln.

Die Hilfte der Kresse mit Hélfte Olivenol, Mandeln und 1 Prise Salz in einen Cutter geben und
fein piirieren.

Creme fraiche, Senf und die Halfte des Ziegenkéses mithilfe einer Gabel mit dem entstandenen
Kresse-Piiree mischen. Mit Salz abschmecken.

Die restliche Kresse fein schneiden.

Den restlichen Ziegenkése zu Kugeln formen und in der fein geschnittenen Kresse wélzen.
Radieschen-Blatter und geschnittene Radieschen mit restlichem Olivendl und einer Prise Salz
marinieren.

Die gebackenen Brotstangen der Linge nach aufschneiden und mit der Kressecreme bestreichen.
Die marinierten und die in Essigsud eingelegten Radieschen darauf geben. Die Kédsekugeln darauf
setzten und servieren.

Jacqueline Amirfallah am 03. Mérz 2021
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Winterlasagne mit Nuss-Pesto

Fiir 4 Personen
Fiir die Lasagne:

6 Schalotten 2 Mohren 2 Kartoffeln

12 Rosenkohlréschen 40 g Butter 2 EL Mehl

400 ml Milch Ré&uchersalz 1 Orange

60 g saure Sahne 300 g Taleggio (ital. Weichkise) 9 Lasagne-Nudelblétter
Fiir das Pesto:

70 g Walnusskerne 40 g Haselniisse 1 Bund glatte Petersilie
50 g Parmesan 50 ml Rapsol 50 ml Walnussol

Salz

Die Schalotten schéilen und in feine Wiirfel schneiden. Mohren und Kartoffeln waschen, schéilen
und in etwa 1 cm grofle Wiirfel schneiden.

Den Rosenkohl waschen, putzen und die dufleren Blatter entfernen, den Strunk keilférmig her-
ausschneiden und die einzelnen Blétter abldsen.

Die Butter in einem Topf erhitzen und die Schalotten darin glasig diinsten. Mit dem Mehl bestéu-
ben, kurz anschwitzen, die Milch angieflen, mit dem Schneebesen unterriihren und aufkochen.
Mit 2 Prisen Rauchersalz wiirzen und die Béchamelsauce ca. 5 Minuten leicht kécheln lassen,
dabei immer wieder umriihren.

Den Backofen auf 180 Grad (Umluft) vorheizen.

Die Orange so grofziigig schilen, dass auch die weifle Haut mit entfernt wird. Die Filets zwischen
den einzelnen Trennh&uten herausschneiden.

Die Rosenkohlblétter mit den Mohren- und Kartoffelwiirfeln zur Béchamelsauce geben und kurz
erhitzen.

Die Orangenfilets hinzufiigen und die saure Sahne unterriihren.

Den Taleggio in Scheiben schneiden.

Gemiisesauce, Taleggio, Lasagnebliatter abwechselnd in eine gebutterte, ofenfeste Form schich-
ten, dabei mit Gemiise beginnen und mit Taleggio abschlieflen.

Die Lasagne im vorgeheizten Ofen auf der mittleren Schiene ca. 40 Minuten garen.

In der Zwischenzeit fiir das Pesto Walniisse und Haselniisse grob hacken und in einer Pfanne
ohne Fett anrosten.

Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und grob schneiden.

Parmesan fein reiben.

Gerostete Niisse, Petersilie, Parmesan und die Ole in einen Mérser oder ein Mixgerit geben und
zu einem kornigen Pesto zerkleinern. Bei Bedarf mit Salz abschmecken.

Die Lasagne auf Teller portionieren und mit dem Pesto servieren.

Andreas Schweiger am 21. Januar 2021
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Dreierlei Smorrebrod

Fiir 4 Personen
Fiir den Brotteig:

300 ml Milch 200 ml Wasser 100 g Zuckerriiben-Sirup
42 g frische Hefe 250 g Weizenmehl (Type 1050) 250 g Roggenschrot

50 g Sonnenblumenkerne 50 g Sesam, geschélt 50 g Leinsamen

Salz Pfeffer Butter

1 Kastenbrotbackform (21 cm)
Fiir den klassischen Belag:

2 Biicklinge 4 Kopfsalatblétter 4 Radieschen

1 Bund Schnittlauch Butter 4 Fier

Salz

Fiir den Nachtmahl-Belag:

1 Tomate 1 Apfel Butter

2 Sténgel glatte Petersilie 6 Cornichons 80 g Friihstiicksspeck

20 g Leberpastete
Surf & Turf-Belag:

500 g Flanksteak 2 EL Olivenol 1 Bio-Zitrone
1 kleine Knoblauchzehe 1 Eigelb (extrafrisch) 1 TL Senf
1 TL Kapern (Glas) 150 ml Pflanzenol Salz
Paprikapulver, gerduchert 2 Zweige Dill 1/2 Salatgurke
Pfeffer 150 g Nordsee-Krabbenfleisch

Hinweis:

Die Zubereitungszeit verkiirzt sich auf 30 Minuten, wenn man das Brot nicht selbst backt und
ein frisches Roggenvollkornbrot vom Bécker verwendet.

Fiir den Teig Milch, Wasser und Zuckerriibensirup in einen Topf geben, verrithren und leicht
erwarmen.

Anschlielend den Topf vom Herd ziehen, handwarm abkiihlen lassen, die Hefe hinein bréseln
und vollstdndig auflésen.

Mehl, Roggenschrot, Sonnenblumenkerne, Sesam und Leinsamen in eine grofle Riihrschiissel ge-
ben. Mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen und untermischen. Dann die Hefe Fliissigkeit angieflen
und alles zu einem Teig verkneten. Den Teig abgedeckt 2 Stunden bei Zimmertemperatur gehen
lassen.

Den Backofen auf 220 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Eine Kastenbrotbackform (ca. 21 ¢cm Lénge) einfetten.

Den gegangenen Teig noch einmal gut kneten und in die Backform geben, glattstreichen und auf
der Oberfléche einige Male leicht einschneiden.

Das Brot fiir 20 Minuten im vorgeheizten Ofen backen, dann die Hitze auf 200 Grad reduzieren
und weitere 60 Minuten backen.

Das Smgrrebrgd auskiihlen lassen und aus der Form l6sen.

Fiir den klassischen Belag die gerducherten Heringe entgriten und der Lénge nach halbieren.
Salatbldtter waschen und abtropfen lassen. Radieschen waschen, putzen und in diinne Scheiben
schneiden. Schnittlauch abbrausen trocken schiitteln und fein schneiden.

Pro Portion eine Scheibe Brot mit Butter bestreichen und ein Salatblatt auf jede Brotscheibe
legen. Anschlieflend je eine Fischhéilfte auf die Brote legen.

Die Radieschen in diinne Scheiben schneiden und auf den Fisch legen.

Die Eier in einer Pfanne mit etwas Butter zu Spiegeleiern braten, leicht salzen.

Spiegeleier auf die Radieschen geben und mit Schnittlauch bestreut servieren. Ganz klassisch

128



wird kein Spiegelei dazu serviert, sondern ein rohes Eigelb in der Eierschale in einer Ecke des
Brotes oder auch getrennt vom Brot servieren.

Fiir die zweite Belagsvariante die Tomate und den Apfel abwaschen.

Den Apfel in Spalten schneiden und in einer Pfanne mit 1 EL Butter anbraten.

Die Tomate in Scheiben schneiden.

Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Bliatter abzupfen und fein schneiden. Die Cornichons
fein hacken.

Den Friihstiicksspeck in einer Pfanne knusprig braten.

Pro Portion eine Scheibe Brot mit Butter bestreichen, darauf den kross gebratenen Speck geben.
In die Mitte etwas Leberpastete oder Leberwurst legen.

Tomaten- und die gebratenen Apfelscheiben auf dem Brot drapieren, mit Petersilie und gehack-
ten Cornichons bestreut servieren.

Fiir die Belagvariante Surf & Turf den Backofen auf 120 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.
Das Flanksteak in einem Abstand von ca. 3 cm quer zur Faser einschneiden (die Einschnitte
sollten nicht tiefer als 1-2 mm sein) und mit etwas Olivenol bepinseln.

Fine Grillpfanne stark erhitzen und das Steak darin von beiden Seiten jeweils 2 Minuten scharf
anbraten. Dann in eine Auflaufform geben und im vorgeheizten Ofen ca. 10 Minuten medium
garen.

In der Zwischenzeit fiir die Mayonnaise die Zitrone heify abwaschen, trocken reiben, etwas Schale
fein abreiben und den Saft auspressen.

Knoblauch schilen und fein schneiden. Zusammen mit Eigelb, Senf, Kapern und Zitronenschale
in einen hohen, schmalen Mixbecher geben und mit dem Piirierstab durchmixen. Dabei nach
und nach das Ol untermixen, bis eine dickliche Mayonnaise entsteht.

Die Mayonnaise mit Salz, Paprikapulver und Zitronensaft abschmecken und kiihl stellen.

Dill abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Die Gurke abwaschen, der Lange nach halbieren und mit einem Teeltffel die Kerne herausstrei-
chen. Dann die Gurke in etwa 5 mm dicke Scheiben schneiden.

Das Steak aus dem Ofen nehmen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und noch kurz ruhen lassen.

In einer Pfanne restliches Olivendl erhitzen und die Gurkenscheiben darin von beiden Seiten bei
starker Hitze kurz braten.

Herausnehmen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Krabben in die Bratpfanne der Gurken geben, bei milder Hitze einmal kurz durchschwenken
und Dill untermischen.

Das Fleisch quer zur Faser in Scheiben schneiden.

Pro Person eine Scheiben Brot mit etwas Zitronen-Mayonnaise bestreichen. Darauf die Fleisch-
streifen geben, nochmals etwas Mayonnaise, ein paar Gurken und die Krabben darauf anrichten.

Rainer Klutsch am 28. Juni 2021
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Fiir 4 Personen:
Salzmandeln

150 g Mandeln mit Haut
Spitzpaprika mit Chorizo:
2 rote Spitzpaprika

2 EL Olivenol

1 Prise Zucker

50 ml Olivensl

Datteln mit Speck:

8 Datteln Sorte (Medjol)
Manchego mit Feigen:
100 g span. Hartkése

3 Sténgel Koriander

Miesmuscheln mit Schinken:

500 g frische Miesmuscheln
20 ml Weilwein
Marinierte Oliven:

100 g griine Oliven

1 Knoblauchzehe

Alioli:

2 Toastbrot-Scheiben

0,5 TL scharfer Senf

0,5 Bio-Zitrone

Tapas
1 Eiweif3

1 rote Zwiebel

100 g Chorizo

kl. griine Paprikaschoten
grobes Salz

8 diinne Speckscheiben

2 Feigen
3 Sténgel glatte Petersilie

2 Lauchzwiebeln
100 g Serranoschinken

100 g schwarze Oliven
0,5 Bio-Zitrone

20 ml Milch
150 ml Olivendl
Salz

grobkorniges Salz

2 Zweige Thymian
gerduch. Paprikapulver
1 Knoblauchzehe

1 Bio-Limette
2 EL Olivenol

3 EL Olivenol
1 Limette

0,5 Bund glatte Petersilie
1 EL Olivenol

1 Eigelb
1 Knoblauchzehe

Fiir die Salzmandeln den Backofen auf 150 Grad Umluft vorheizen.

Das Eiweifl mit der Gabel leicht anschlagen (kein Eischnee daraus schlagen!), etwas Salz unter-
mischen. Dann Mandeln untermischen. Die Mandeln auf ein mit Backpapier belegtes Backblech
verteilen und ca. 15 Minuten im vorgeheizten Backofen rosten. Dann Mandeln inklusive Back-
papier auf ein Kuchengitter ziehen, auskiihlen lassen.

Fiir die gebackene Paprika den Backofen auf 150 Grad Umluft vorheizen.

Paprika abwaschen, der Lange nach vierteln oder achteln, das Kerngehéuse entfernen.

Die Zwiebel schélen, halbieren und in diinne Scheiben schneiden.

Thymian abbrausen, trocken schiitteln und die Bléttchen abstreifen.

In einer backofengeeigneten Pfanne Olivendl erhitzen und Paprikastreifen darin anbraten.
Chorizo in Stiicke schneiden und mit den Zwiebelringen und Thymianbléttchen zur Paprika
geben. Mit Salz, Paprikapulver und 1 Prise Zucker wiirzen und im vorgeheizten Ofen etwa 10
Minuten fertig garen.

Fiir die Pimientos de Padrén die Pimientos waschen und abtrocknen.

Die Knoblauchzehe schéilen und andriicken.

In einer tiefen Pfanne das Olivendl erhitzen, die Pimientos und die Knoblauchzehe hineingeben
und unter Schwenken braten, bis die Pimientos einige Blasen bekommen. Mit dem Salz bestreu-
en und heif} servieren.

Fiir die Speckdatteln die Datteln ldngs aufschneiden, entsteinen und wieder zusammendriicken.
Den Speck der Lange nach halbieren und jede Dattel mit einer Speckhilfte umwickeln.

In einer beschichteten Pfanne die Speckdatteln kross braten.

Fiir den Kése mit Feigen Manchego in fingerdicke Stiicke schneiden.

Feigen abwaschen, trocken tupfen, halbieren und in Spalten schneiden.

Die Limette heifl abwaschen, abtrocknen und in diinne Scheiben schneiden.
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Koriander und Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Blatter abzupfen und fein schneiden.
Kasestiicke mit den Krédutern, Limettenscheiben und geschnittenen Feigen mischen und mit Oli-
venol betraufeln.

Fiir die Miesmuscheln die Muscheln griindlich in viel Wasser waschen, dabei bereits getffnete
Muscheln aussortieren und entsorgen.

Lauchzwiebeln putzen, waschen und die Hélfte davon grob schneiden.

Grob geschnittene Lauchzwiebel in einem Topf mit etwas Olivenol anschwitzen, die Muscheln
zugeben, Weiflwein zugeben und die Muscheln zugedeckt ca. 5 Minuten garen.

Muscheln, die sich nach dem Garen nicht getéffnet haben, aussortieren und entsorgen.

Die gegarten Muscheln aus der Schale 16sen.

Den iibrigen Zwiebellauch fein schneiden. Schinken ebenfalls fein schneiden. Von der Limette
den Saft auspressen.

Muscheln, Schinken und Zwiebellauch mischen, mit Limettensaft und Oliventl abschmecken.
Fiir die marinierten Oliven die Oliven mit kaltem Wasser abspiilen und abtropfen lassen.
Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Bléitter abzupfen und fein schneiden.

Knoblauch schélen und fein hacken. Die Limette heifl abwaschen, abtrocknen und in diinne
Scheiben schneiden.

Oliven, Petersilie, Knoblauch, Limettenscheiben und Olivendl in eine Schiissel geben und alles
vermischen.

Fiir die Alioli die Toastbrotscheiben in einen tiefen Teller geben und mit der Milch {ibergieflen.
Eigelb mit Senf in eine Schiissel geben, langsam das Ol mit dem Schneebesen unterriihren, bis
eine Mayonnaise entsteht.

Mayonnaise mit dem eingeweichten Brot und der geschilten Knoblauchzehe in ein hohes Gefaf3
geben und mit dem Piirierstab fein mixen.

Die Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen, etwas Schale abreiben und den Saft auspressen. Die
Alioli mit Zitronenabrieb, Zitronensaft und Salz abschmecken.

Die verschiedenen Tapas in Schélchen anrichten. Dazu Weiflbrot servieren.

Jacqueline Amirfallah am 23. Juni 2021
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Wild-6Gulasch mit Serviettenknédel

Fiir 4 Personen
Fiir den Serviettenknédel:

150 ml Milch 4 Brotchen vom Vortag 2 Schalotten

1/2 Bund glatte Petersilie 1 EL Butterschmalz 3 Eier

Salz Pfeffer

Fiir das Gulasch:

600 g Wildfleisch (Schulter) 1 Zwiebel 1 Karotte

60 g Sellerie 30 g gerducherter Speck 2 EL Butterschmalz

1 EL Tomatenmark 1 EL Mehl 2 EL Balsamico

200 ml Rotwein 1 Lorbeerblatt 1 TL Wacholderbeeren
1 TL Pfefferkérner 300 ml Fleischbriihe 200 g Champignons
Salz Pfeffer 3 EL Butter (1 EL gekiihlt)
25 g Sauerrahm

Auflerdem:

Geschirrtuch (Baumwolle) Kiichengarn gehackte Petersilie

Fiir den Kné6del die Milch in einem Topf erhitzen. Die Brotchen in feine Scheiben schneiden, mit
der heiflen Milch begielen und ca. 20 Minuten zugedeckt ziehen lassen.

Fiir das Gulasch das Fleisch parieren und in 5 cm grofle Wiirfel schneiden.

Zwiebel, Karotte und Sellerie schiilen und in feine Wiirfel schneiden. Speck fein wiirfeln.

In einem Schmortopf Butterschmalz erhitzen. Das Fleisch darin von allen Seiten anbraten.
Zwiebel, Gemiisewiirfel und Speck zugeben und ebenfalls anbraten.

Sobald alles leicht Farbe genommen hat, Tomatenmark zugeben und noch eine halbe Minute
anbraten. Mit Mehl bestduben und mit Balsamico und Wein abloschen, gut verriihren.
Lorbeerblatt, zerdriickte Wacholderbeeren und Pfefferkérner zugeben und alles ca. 50 Minuten
zugedeckt schmoren. Wahrenddessen nach und nach die Fleischbriithe angieflen, damit das Fleisch
stets knapp mit Fliissigkeit bedeckt schmort.

Fiir den Knodel Schalotten schéilen und fein schneiden. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln
und fein schneiden.

In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen und die Schalotten darin anschwitzen, die Petersilie
untermischen und dann zu den Brotscheiben geben.

Eier verquirlen und ebenfalls zum Brot hinzufiigen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und alles gut
vermischen. Sollte der Teig zu trocken sein, noch etwas Milch dazugeben.

Ein sauberes, griindlich mit Wasser ausgespiiltes Geschirrtuch auslegen und die Knodelmasse
als Rolle mittig darauf anrichten.

Zusammenrollen, die Enden mit Kiichengarn gut zubinden. In einem breiten Topf Salzwasser
aufkochen und die Knédelrolle einlegen und im siedenden Wasser ca. 30 Minuten pochieren.

In der Zwischenzeit die Pilze putzen und je nach Griéfle halbieren oder vierteln.

Sobald die Fleischwiirfel weich gegart sind, diese aus dem Schmorfond stechen und warm stellen.
Den Bratensatz durch ein Sieb passieren, die Sauce etwas einkochen lassen, mit Salz und Pfeffer
abschmecken und mit 1 EL kalter Butter aufmontieren. Das Fleisch wieder dazugeben.

In einer Pfanne mit 2 EL Butter die Pilze anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Den Serviettenknddel vorsichtig aus dem Tuch auswickeln und in Scheiben aufschneiden.
Serviettenknodel auf Teller verteilen, das Gulasch und jeweils einige gebratene Pilze dazu reichen.
Je 1 TL Sauerrahm darauf geben und nach Belieben mit Petersilie bestreuen und servieren.

Soren Anders am 05. Februar 2021
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Bratkartoffel-Salat mit Speck-Chips und pochiertem Ei

Fiir 4 Personen
Fiir den Salat:

1 kg Kartoffeln, festk. Salz 1 Zwiebel

60 ml Weilweinessig Zucker Pflanzenol

1/2 Bund Dill 1/2 Bund glatte Petersilie 1/2 Bund Schnittlauch
2 Gartenkresse Schélchen 1 EL Senf 150 ml Gemdiisebriihe
Pfeffer 1/4 Salatgurke 4 Radieschen

3 Lauchzwiebeln
Fiir Speck und Eier:
100 g gerduch. Speck, diinn 1 Spritzer Weiliweinessig 4 frische Eier

Die Kartoffeln waschen und in einem Topf mit leicht gesalzenem Wasser weichkochen, anschlie-
Bend abschiitten, pellen und auskiihlen lassen.

Tipp: Dies kann man auch gut am Vortag machen.

Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Zwiebel schilen, halbieren und in feine Scheiben schneiden.

Essig mit knapp der gleichen Menge Wasser in einen Topf geben und pikant mit Salz und Zucker
abschmecken. Den Sud aufkochen, die Zwiebelringe in den Sud geben, den Topf vom Herd ziehen
und die Zwiebelringe im Sud erkalten lassen.

Fiir die Speckchips den Speck auf ein Blech mit Backpapier legen, mit Backpapier bedecken und
mit einer Auflaufform o.4. beschweren damit sich die Chips nicht zu sehr wellen. Im vorgeheizten
Ofen ca. 6 Minuten knusprig garen.

Die Kartoffeln in diinne Scheiben schneiden.

In einer Pfanne Speisedl erhitzen und die Kartoffelscheiben darin goldbraun braten.

Die Kriuter abbrausen und trocken schiitteln. Dill und Petersilie abzupfen, Schnittlauch fein
schneiden. Jeweils einige Krauter fiir die Deko beiseitelegen.

Restlichen Dill, Petersilie, Schnittlauch und Kresse mit dem Senf und der Briihe sehr fein mixen,
bis diese moglichst griin ist. Mit Salz, Zucker und Pfeffer abschmecken.

Gurke waschen, halbieren, die Kerne ausstreichen. Gurke in kleine Wiirfel schneiden, leicht sal-
zen und ziehen lassen.

Radieschen waschen, putzen und in feine Scheiben schneiden.

Lauchzwiebel putzen, waschen und fein schneiden.

Fiir die Eier reichlich Wasser in einem Topf aufkochen, Essig zugeben.

Die Eier einzeln in eine Suppenkelle oder Tasse aufschlagen. Mit einem Schneebesen einen Stru-
del im kochenden Wasser erzeugen, dann nach und nach die Eier ins kochende Wasser gleiten
lassen und bei schwacher Hitze darin etwa 3 Minuten pochieren.

Die Krautersauce-Sauce iiber die warmen Bratkartoffeln geben, die abgetropften Zwiebelringe
und Gurken, Lauchzwiebeln und Radieschen untermischen und den Salat abschmecken.

Den Bratkartoffelsalat auf Teller geben, pochierte Eier und Speckchips darauf anrichten und mit
iibrigen Kriutern garnieren.

Jacqueline Amirfallah am 24. Februar 2021
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Frihling-Pasta mit Thiiringer Bratwurst und Brokkoli

Fiir 4 Personen

Salz 500 g Spirelli 100 g Erbsen

2 Schalotten 1 Friihlingszwiebel 8 Kirschtomaten

10 Bérlauch-Blétter 1/2 Bund Schnittlauch 20 g Hartkése

500 g Brokkoli (Stiick) 5 EL Olivenol 500 g Thiiringer Bratwiirste
50 ml Hithnerbriihe 20 g Butter 1 Zitrone

Pfeffer

In einem groBlen Topf reichlich Salzwasser aufkochen.

Die Nudeln darin nach Packungsangabe bissfest kochen. Dann in ein Sieb abgieflen und abtrop-
fen lassen.

Die Erbsen in einem Topf mit leicht gesalzenem, kochendem Wasser ca. 10 Sekunden blanchie-
ren. In ein Sieb abgieflen, in kaltem Wasser abschrecken und abtropfen lassen.

Die Schalotten schélen und in feine Wiirfel schneiden.

Die Friihlingszwiebel putzen, waschen und in Ringe schneiden.

Die Kirschtomaten waschen und halbieren oder vierteln.

Den Bérlauch und den Schnittlauch abbrausen, trockenschiitteln und fein schneiden.

Den Kése fein reiben.

Den Brokkoli im Ganzen waschen und trocken tupfen. Das holzige Ende vom Strunk abschnei-
den. Dann den ganzen Brokkoli in grofle Scheiben, ca. 1 ¢m dicke Scheiben schneiden.

Tipp: Brokkoliabschnitte klein schneiden und spéter in der Pfanne mit den Wurstbéllchen mit-
braten.

In einer grofen Pfanne die Hélfte vom Ol erhitzen, die Brokkolischeiben darin kurz anbraten,
dann die Temperatur reduzieren und bei kleiner Hitze garbraten.

Die Wurstmasse aus der Pelle (Darm) driicken und zu walnussgrofien Béllchen rollen.

In einer Pfanne restliches Olivendl erhitzen und die Wurstbiillchen darin anbraten.

Schalotten und Friithlingszwiebel zugeben und etwa 2-3 Minuten mitbraten. Dann Erbsen und
Tomaten zugeben und untermischen.

Die gekochten Nudeln und bei Bedarf etwas Brithe zugeben und unterschwenken.

Zuletzt Butter, Schnittlauch und Bérlauch untermischen.

Von der Zitrone den Saft auspressen. Gegarten Brokkoli mit Zitronensaft betrdufeln und mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Friihlingspasta auf Teller verteilen, mit Kése bestreuen. Die gebratenen Brokkolischeiben
seitlich anlegen und geniefen.

Andreas Schweiger am 04. Mérz 2021
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Gefiillter Kopfsalat

Fiir 4 Personen:
Fiir den Salat:

1 Kopfsalat 1 Bund Estragon 2 Gartenkresse-Schilchen
4 Blatt Gelatine 150 g gekochter Schinken 60 ml Milch

400 g Ziegenfrischkése Salz

Fiir das eingelegte Gemiise:

1 Bund Radieschen 1 Gemiisezwiebel 150 ml Weilweinessig
150 ml Wasser Salz Zucker

1 Loorbeerblatt
Fiir die Vinaigrette:

1/2 Zitrone 1 TL scharfer Senf 2 EL Weiflweinessig
4 EL Pflanzenol Zucker Salz

Pfeffer

Zusitzlich: 500 g Sonnenblumenkernbrot

Vom Salat nur die &ufleren nicht so schénen Blédtter ablosen, ansonsten den Salatkopf ganz lassen
und im Ganzen mit viel Wasser waschen, anschliefend gut ausschiitteln.

Estragon abbrausen, trocken schiitteln, die Blattchen abzupfen und fein schneiden.

Kresse abbrausen, trocken schiitteln und ebenfalls fein schneiden.

Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen.

Den Schinken in feine Wiirfel schneiden.

In einem Topf Milch erhitzen (nicht aufkochen), die eingeweichte Gelatine gut ausdriicken, in die
heifle Milch geben und darin schmelzen, dabei den Topf vom Herd ziehen.6. Den Frischkise in
eine Schiissel geben, die aufgeldste Gelatine angielen und untermischen. Estragon, Kresse und
Schinkenwiirfel zugeben und ebenfalls untermischen, mit Salz abschmecken.

Die Késemasse in einen Spitzbeutel fiillen.

Die Salatblitter vorsichtig auseinander driicken, sacht trocken tupfen und die Kdsemasse zwi-
schen die Blétter spritzen.

Den Salatkopf fest in ein sauberes, angefeuchtetes Geschirrtuch wickeln, 2 Stunden kalt stellen.
In der Zwischenzeit die Radieschen waschen, putzen und in Achtel schneiden.

Die Zwiebel schilen und in feine Ringe schneiden.

Essig und Wasser in einen Topf geben, mit Salz und Zucker wiirzen.

Lorbeerblatt dazugeben und aufkochen.

Radieschenspalten und Zwiebelringe einlegen, aufkochen, dann den Topf vom Herd ziehen und
Gemiise im Sud erkalten lassen.

Fiir die Vinaigrette von der Zitrone den Saft auspressen und mit Senf, Weilweinessig, Pflanzen-
ol, einer Prise Zucker, Salz und Pfeffer in einer Schiissel gut vermischen (oder in ein sauberes
Marmeladeglas geben, Deckel schliefen und schiitteln).

Das Brot in Scheiben schneiden und wahlweise im Toaster oder auf einem Backblech im Ofen
bei 180 Grad goldbraun rosten.

Vor dem Anrichten den Salat vorsichtig auswickeln, halbieren und vierteln.

Jeweils ein Salatviertel auf einen Teller geben und mit der Vinaigrette betréaufeln.

Radieschen und Zwiebelringe abtropfen lassen und um den Salat verteilen. Das gerdstete Brot
dazu reichen.

Jacqueline Amirfallah am 09. Juni 2021
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Pesto Linguine mit Spargel-Schinken-6réstl

Fiir 4 Personen

1 grofle Kartoffel, festk. Salz 20 g Pinienkerne
200 g weiler Spargel 200 g griiner Spargel 2 Bund Basilikum
2 Knoblauchzehen 40 g Parmesan 20 g Parmesan

60 ml Olivendl 100 g Mortadella 1 Schalotte

1 Bund Schnittlauch 400 g Linguine 2 EL Olivensl

1 EL Butter Pfeffer 1 Bio-Zitrone

Die Kartoffel gut waschen und in einem Topf mit leicht gesalzenem Wasser garen.
Anschlielend abgieflen, etwas ausdampfen lassen und pellen.

Die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett goldbraun résten und anschlielend abkiihlen lassen.
Weilen und griinen Spargel waschen. Den weiflen Spargel ganz schélen, den griinen Spargel nur
im unteren Drittel schélen, jeweils die holzigen Enden abschneiden. Bis zur weiteren Verarbei-
tung Spargel in ein feuchtes Tuch einwickeln.

Basilikum abbrausen, trocken schiitteln und die Blétter abzupfen.

Knoblauch schilen und in feine Streifen schneiden.

Parmesan und Pecorino fein schneiden.

Fiir das Pesto Basilikumblétter, gerdstete Pinienkerne, Knoblauch, kalt gepresstes Olivendl, Par-
mesan, Pecorino und eine gut Prise Salz in einen Cutter oder Mérser geben und zu einem feinen
Pesto mixen bzw.

zermahlen.

Fiir das Grostl den Schinken in feine Wiirfel schneiden.

Die Schalotte schélen und fein schneiden.

Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und in feine Roéllchen schneiden.

Die gekochte Kartoffel in etwa 5 mm grofle Wiirfel schneiden. Die geschélten Spargelstangen in
feine Scheiben schneiden. 12. Die Linguine in einem Topf mit kochendem Salzwasser ca. 8-10
Minuten garen.

In der Zwischenzeit in einer Pfanne Olivendl erhitzen und die Kartoffelwiirfel darin anbraten.
Dann Schalotte und Schinken zugeben und kurz braten. Spargelscheiben zugeben, die Butter
zugeben und alles gut anbraten. Zuletzt Schnittlauch untermischen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Die gegarten Linguine in ein Sieb abgeifien, dabei etwas (ca. 80 ml) Nudelwasser auffangen.
Pasta und aufgefangenes Nudelwasser in eine Schiissel geben, das Pesto zugeben und gut unter-
rithren.

Die Linguine portionsweise in eine Schopfkelle geben und mit einer Fleischgabel zu einem Nu-
delnest drehen. Die Nudelnester auf Teller geben. Das Grostl dariiber geben. Die Zitrone heif3
abwaschen, abtrocknen und direkt auf das Gericht etwas Zitronenschale reiben.

Daniele Corona am 03. Mai 2021
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Schinken-Nudeln mit Lauchsalat

Fiir 4 Personen
Fiir die Nudeln:

3 Sténgel Petersilie 1 Ei 200 g Hartweizengrief3

100 g Mehl Salz 1 Schalotte

1 Knoblauchzehe 150 g gekochter Schinken 100 g gerducherter Schinken
2 EL Butter 30 ml Weilwein 250 g Sahne

1 Eigelb Pfeffer 100 g Bergkise

Fiir den Salat:

300 g Lauch Salz 1 Bio-Zitrone

2 rote Apfel 1 Prise Zucker Pfeffer

2 EL Walnussol

Fiir den Nudelteig Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Bldttchen abzupfen und grob
schneiden. Petersilie mit dem Ei fein piirieren.

Weizengriel und Mehl in die Riihrschiissel einer Kiichenmaschine geben.

Petersilien-Ei, 1 Prise Salz und so viel Wasser (ca. 50 ml) unter die Mischung kneten, dass ein
glatter geschmeidiger, aber fester Nudelteig entsteht.

Teig zu einer Kugel formen und abgedeckt mindestens 30 Minuten ruhen lassen.

Nudelteig portionsweise mit der Nudelmaschine diinn ausrollen und zu breiten Nudeln schnei-
den.

Tipp: Die Nudeln kann man auch gut am Vortag vorbereiten, auf einem sauberen Kiichentuch
ausbreiten und antrocknen lassen.

Fiir den Salat den Lauch putzen, der Lange nach halbieren, waschen und anschlieend in feine
halbe Ringe schneiden.

In einem Topf mit kochendem Salzwasser die Lauchstreifen ca. 30 Sekunden blanchieren, her-
ausnehmen, in Eiswasser abschrecken und abtropfen lassen.

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

Die Apfel waschen und mit der Schale grob reiben. Geraspelte Apfel mit etwas Zitronensaft
betrédufeln.

Blanchierten Lauch und Apfel in eine Schiissel geben, mit etwas Zitronenschale, 1 Prise Zucker,
Salz und Pfeffer wiirzen. 1 Spritzer Zitronensaft und Walnussol zugeben und alles gut vermi-
schen.

n einem groflen Topf reichlich Salzwasser aufkochen. Die Nudeln darin portionsweise bissfest ga-
ren (frisch ca. 2 Minuten, angetrocknet etwas ldnger). Nudeln mit einer Siebkelle herausnehmen,
kurz mit kaltem Wasser abspiilen und abtropfen lassen.

Schalotten und Knoblauch schélen und fein wiirfeln. Schinken in feine Streifen oder Stiicke
schneiden.

Butter in einer Pfanne erhitzen. Schalotten und Knoblauch darin andiinsten.

Beide Schinkensorten darin kurz schwenken. Weilwein zugeben, kurz einkécheln lassen. Sahne
unterriithren, ebenfalls etwas einktcheln lassen.

Figelb mit etwas von der Sahnesauce verrithren. Die Mischung danach unter die Schinkensahne
rithren.

Nudeln zugeben und die Nudeln kurz warm schwenken. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Schinkennudeln auf Teller verteilen. Bergkése dariiber reiben und mit dem Lauchsalat servieren.

Martin Gehrlein am 04. Januar 2021
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Schinken-Pfannkuchen mit Gemiise und Karotten-Salat

Fiir 4 Personen
Fiir die Pfannkuchen:

300 g Mehl 170 ml Milch 1 Péckchen Weinsteinbackpulver
70 ml Speisedl Salz Pfeffer

100 g gekochter Schinken 100 g Emmentaler 4 Champignons

2 Friihlingslauch 1/2 Bund Schnittlauch 1/2 Bund glatte Petersilie

50 g Mais

Fiir den Salat:

500 g Karotten 1/2 Bund Schnittlauch 100 ml Kondensmilch

1/2 TL Senf 20 ml Weilweinessig Salz

Pfeffer 150 g Feldsalat

Fiir den Pfannkuchenteig Mehl mit Milch, Backpulver und Speisedl zu einem glatten Teig ver-
rithren. Den Teig mit Salz und Pfeffer wiirzen und 1 Stunde ruhen lassen.

In der Zwischenzeit Schinken und Kése in feine Wiirfel schneiden.

Pilze putzen und in feine Scheiben schneiden. Friihlingslauch putzen, waschen und fein schnei-
den.

Schnittlauch und Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Fiir den Salat die Karotten schilen und fein raspeln.

Fiir das Dressing Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Kondensmilch mit Senf, Weilweinessig und Schnittlauch verrithren, mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Die Karottenraspel mit dem Dressing marinieren.

Salate putzen, waschen und gut abtropfen lassen.

Den Pfannkuchenteig nochmals durchriithren. Schinken, Kése, Frithlingslauch, Pilze, Krauter und
Mais daruntermischen.

Eine beschichtete Pfanne erhitzen und darin ohne Fett nach und nach aus dem Teig Pfannkuchen
ausbacken.

Die gebackenen Pfannkuchen auf einen Teller geben und im auf 60 Grad Ober- und Unterhitze
vorgeheizten Ofen warmhalten, bis alle Pfannkuchen ausgebacken sind.

Zum Servieren jeweils auf die Pfannkuchen etwas Salat und Karottensalat geben, zusammenrol-
len und genieflen.

Sybille Schonberger am 01. Februar 2021
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Tagliatelle mit Schwarzwurzel-Kdse-Sofe

Fiir 4 Personen
Fiir den Nudelteig:

255 g Hartweizenmehl 3 Eier 1 TL Olivenol

1 Prise Salz Hartweizenmehl (Ausrollen)

Fiir die Sauce:

1 Spritzer Zitronensaft 2 Schwarzwurzeln 1 Schalotte

1 Knoblauchzehe 1 EL Butter 200 ml Gemiisebriihe
200 ml Weifiwein, trocken 1 Lorbeerblatt 3 TL Senfkorner

100 ml Sahne 70 g ital. Weichkése Salz, Pfeffer
zusitzlich:

3 Schwarzwurzeln 80 g Bacon, diinn 1/2 Radicchio

1 EL Rauchmandeln 2 EL Pflanzenol

Der Nudelteig sollte iiber Nacht ruhen.

Fiir den Nudelteig Hartweizenmehl, Eier, Olivenol und Salz in die Riihrschiissel einer Kiichen-
maschine geben und mit dem Knethaken (oder von Hand) zu einem glatten Nudelteig verkneten.
Ist der Teig zu feucht noch etwas Mehl zugeben, ist er zu trocken, 1-2 EL kaltes Wasser unter-
kneten.

Teig zu einer Kugel formen und abgedeckt 12 Stunden im Kiihlschrank ruhen lassen.
Nudelteig portionsweise mit der Nudelmaschine diinn ausrollen, mit Hartweizenmehl bestreuen.
Die Teigbahnen zusammenrollen und dann in diinne Tagliatelle schneiden. Die Nudelnester auf
ein mit Hartweizenmehl bestreutes Blech oder Tuch legen.

Fiir die Sauce zunéchst fiir die Schwarzwurzeln eine grofie Schiissel mit kaltem Wasser und einem
Spritzer Zitronensaft bereitstellen.

Die Schwarzwurzeln fiir die Sauce und die zusétzlichen Schwarzwurzeln schéilen und direkt ins
Zitronenwasser legen.

Schalotte und Knoblauch schélen und in feine Scheiben schneiden.

In einer tiefen Pfanne Butter erhitzen, Schalotte und Knoblauch darin anschwitzen.
Schwarzwurzeln fiir die Sauce aus dem Zitronenwasser nehmen, gut abtrocknen, in feine Schei-
ben schneiden und zu den Schalotten geben. Anbraten, ohne dass sie Farbe annehmen.

Dann mit der Gemiisebriithe und dem Weifiwein abléschen, Lorbeer und Senfkérner zugeben und
die Fliissigkeit um die Hélfte einkochen lassen.

Anschlielend die Sahne zugeben und 10 Minuten ziehen lassen, nicht mehr einkochen.

Den Saucenansatz durch ein feines Sieb in einen Topf passieren und leicht erwérmen.

Den Kise entrinden, in Stiicke schneiden. Késestiicke mit einem Piirierstab untermixen und mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Bacon in Streifen schneiden. Eine Pfanne ohne Fett erhitzen und den Bacon darin knusprig
auslassen, auf einem Kiichenpapier abtropfen lassen.

Radicchio putzen, waschen, trocken schleudern und in feine Streifen schneiden.

Die Rauchmandeln grob hacken.

In einer Pfanne Pflanzendl erhitzen. Restliche Schwarzwurzeln aus dem Zitronenwasser nehmen,
gut abtrocknen, in schrige Scheiben schneiden und in der Pfanne kurz anbraten.

Dann die Temperatur reduzieren und die Schwarzwurzelsauce zugeben.

In einem Topf reichlich Salzwasser aufkochen und die vorbereiteten Nudeln darin ca. 2 Minuten
kochen. Abgieflen, dabei etwas Nudelwasser auffangen.

Die gekochten Nudeln unter die Sauce mischen, abschmecken und bei Bedarf noch etwas Nudel-
wasser zugeben. Radicchiostreifen untermischen und auf Tellern anrichten.

Die Nudeln mit Bacon und Rauchmandeln bestreuen und servieren.
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Michael Kempf am 02. Februar 2021

Winterliche Makkaroni mit Speck, Kdse und Apfelmus

Fiir 4 Personen
Fiir das Apfelmus:
600 g siuerliche Apfel 3 EL Zitronensaft $ Zimtstange

Zucker

Fiir die Makkaroni:

2 Zwiebeln 1 Knoblauchzehe 400 g Kartoffeln, festk.
100 g Speckwiirfel 450 ml Gemiisebrithe 250 g Sahne

250 g Makkaroni 80 g Bergkise Salz, Pfeffer

Apfel waschen, trocken reiben und in grobe Stiick schneiden.

Apfelstiicke, Zitronensaft, Zimt und etwas Wasser in einen Topf geben, zugedeckt aufkochen.
Bei schwacher Hitze kocheln lassen, bis das Fruchtfleisch zerfillt.

Apfel durch ein Passiergerit (Flotte Lotte) oder grobes Sieb passieren. Apfelmus nach Belieben
mit etwas Zucker abschmecken; Auskiihlen lassen.

Kartoffeln schélen, waschen, abtropfen lassen und in Wiirfel schneiden.

Gemiisebrithe und Sahne in einem groflen Topf aufkochen. Kartoffeln und Makkaroni untermi-
schen, unter gelegentlichem Riihren wieder sacht aufkochen. Zugedeckt bei schwacher Hitze ca.
10 Minuten garen, bis die Nudeln noch leichten Biss haben und die Fliissigkeit aufgesogen ist.
Gegebenenfalls noch etwas heifles Wasser angieflen, alles sémig einkochen lassen.

In der Zwischenzeit Zwiebeln abziehen und in Ringe schneiden.

Knoblauch schilen und in Scheiben schneiden.

Speck in einer beschichteten Bratpfanne ohne Fett anbraten.

Zwiebeln und Knoblauch zugeben und alles unter Wenden goldbraun braten.

Kiise grob reiben. Die gekochten Nudeln/Kartoffeln vom Herd ziehen und den Kése darunter
mischen und schmelzen lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Speck-Zwiebel-Mischung vor dem Servieren auf dem Makkaroni-Mix verteilen. Das Apfelmus
dazu servieren.

Séren Anders am 15. Januar 2021
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Wirsingwickel Szegediner Art

Fiir 4 Personen
Fiir die Wirsingwickel:

2 EL Senfsaat 1 Wirsingkopf Salz

2 Schalotten 1 Knoblauchzehe 80 g durchw. Speck
geriuch. Paprikapulver gemahl. Kiimmel Chilipulver

2 EL fliissige Butter

zusétzlich:

5 Zweige Majoran 2 rote Paprikaschoten 1 Bio-Limette

2 EL Olivenol Salz Chilipulver

gerduch. Paprikapulver 100 g Sauerkraut (Dose) Pflanzendl
150 g Schmand

Senfsaat in einem Topf mit Wasser etwa 10 Minuten kochen, anschlieffend absieben.

Den Wirsing putzen, ggf. duflere sehr grobe Blédtter entfernen.

Zunichst pro Person je drei d&uflere Bliatter ablosen und den Strunk entfernen.

Leicht gesalzenes Wasser in einem Topf aufkochen und die Wirsingblatter darin kurz blanchie-
ren. AnschlieBend direkt in Eiswasser abschrecken und auf einem sauberen Geschirrtuch gut
abtropfen.

Restliche (inneren) Wirsingbliitter 16sen, jeweils den Strunk entfernen. Die rohen Wirsingbléitter
in feine Streifen schneiden.

Schalotten und den Knoblauch schilen und fein wiirfeln.

Speck fein wiirfeln und in einer Pfanne kross auslassen.

Schalotten- und Knoblauchwiirfel zugeben und anschwitzen. Die Wirsingstreifen zugeben, leicht
salzen und kurz anbraten, bis das Wasser der Kohlstreifen verdampft ist.

Die vorgegarten Senfkérner zugeben, mit Paprikapulver, Kiimmel, Chilipulver und Salz abschme-
cken.

Den Backofen auf 120 Grad Umluft (130 Grad Ober- und Unterhitze) vorheizen.

Die blanchierten Wirsingblatter mit den Wirsingstreifen fiillen und fest zusammenrollen.

Die Wirsingrollen auf ein mit Backpapier belegtes Blech geben, mit der Butter bepinseln und
im vorheizten Ofen ca. 12-14 Minuten garen.

In der Zwischenzeit Majoran abbrausen, trocken schiitteln und die kleinen schonen Blattréschen
abzupfen und fiir die Dekoration beiseitestellen. Restliche Blétter abzupfen und fein schneiden.
Paprika waschen, mit einem Sparschiler die Haut diinn abschélen.

Dann Paprikaschoten halbieren, das Kerngehéuse entfernen und Paprika fein wiirfeln.

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

In einer Pfanne Olivendl erhitzen und Paprikawiirfel darin kurz anrésten.

Dann Paprika in eine Schiissel geben, geschnittenen Majoran, Limettenabrieb- und Saft zugeben
und gut vermischen. Mit Salz, Chilipulver und Paprikapulver wiirzen.

Das Sauerkraut auf einem sauberen Geschirrtuch gut abtrocknen.

In einem hohen Topf das Frittiersl auf ca. 160 Grad erhitzen.

Sauerkraut darin langsam goldgelb frittieren. Mit einer Schaumkelle herausnehmen, auf Kiichen-
papier gut abtropfen lassen und mit Salz wiirzen.

Die Wirsingwickel in der Mitte der vorgewédrmten Teller anrichten.

Den Paprikasalat und kleine Schmandkleckse darauf verteilen. Das frittierte Sauerkraut darauf
geben und mit Majoranbldttchen garnieren.

Tipp: Aus dem Schmand lassen sich schone Nocken formen, wenn man ihn 1 Stunde vor dem
Anrichten auf ein sauberes Leinen- oder Geschirrtuch streicht und kaltstellt.
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Michael Kempf am 19. Januar 2021

Zucchini-Tomaten-Tarte mit Parmaschinken

Fiir 6 Personen

Fiir den Teig:
200 g Dinkel-Mehl, Type 630 1 Ei (Grofie M) 120 g kalte Butter
1 Prise Salz Butter Mehl

500 g Hiilsenfriichte
Fiir die Fiillung:

300 g gelbe Zucchini 300 g griine Zucchini 6 Eier-Tomaten
200 g Ziegenhartkése 2 Knoblauchzehen 200 g passierte Tomaten
80 g Parmaschinken 1 Bund Basilikum Pfeffer

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

In der Zwischenzeit fiir die Fiillung alle Zucchini abwaschen und in etwa 2 mm diinne Scheiben
schneiden. Die Tomaten ebenfalls waschen, den Strunkansatz entfernen und Tomaten dann in 4
mm dicke Scheiben schneiden.

Den Ofen auf 190 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Eine Tarteform (Durchmesser 26 cm) einfetten und mit Mehl ausstduben.

Den Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsfliche diinn ausrollen und in die Form legen, dabei
den Rand hochziehen. Die iiberlappenden Teigriander mit einem Messer abschneiden.

Damit der Teig beim Backen seine Form behilt, 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. 15 Minuten backen.

In der Zwischenzeit den Kése in Spéne hobeln.

Den Knoblauch schéiilen und fein hacken. Gehackten Knoblauch unter die passierten Tomaten
mischen.

Den vorgebackenen Teig aus dem Ofen nehmen, mit Hilfe des Backpapiers die Hiilsenfriichte
wieder entfernen. Den Teighoden kurz abkiihlen lassen.

Die Schinkenscheiben auf dem Teigboden auslegen, darauf die passierten Tomaten verteilen und
die Halfte vom geriebenen Kése darauf streuen.

Anschlielend von auflen nach innen die Zucchini- und Tomatenscheiben dachziegelartig ein-
schichten. Zuerst einen Ring Zucchinischeiben, dann einen Ring Tomatenscheiben usw.

Wenn die Tarte komplett belegt ist, restlichen Kése dariiber streuen.

Im vorgeheizten Ofen die Tarte ca. 30 Minuten backen. 14. In der Zwischenzeit Basilikum ab-
brausen, trocken schiitteln, die Blitter abzupfen. Die gebackene Tarte aus der Form heben, mit
Pfeffer aus der Miihle bestreuen, die Basilikumblatter darauf verteilen und die Tarte servieren.

Sybille Schénberger am 07. Juni 2021
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