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Bayrisch Kraut

Fiir 4 Personen

800 g Weilkohl 1 grofle Zwiebel 2 EL Butterschmalz
1 EL Zucker 250 ml Gemiisebriihe 1 kleiner Apfel
Salz, Pfeffer 1 EL Kiimmel (ganze Samen) 2 EL Apfelessig

Den Weilkohl putzen, waschen, vierteln, den harten Strunk entfernen. Dann die Kohlviertel in
feine Streifen schneiden oder hobeln.

Die Zwiebel schilen und in kleine Wiirfel schneiden.

In einem groBen Topf das Butterschmalz erhitzen und die Zwiebelwiirfel darin andiinsten.

Den Zucker dariiberstreuen und leicht braunen.

Die Kohlstreifen zugeben und unter Riihren anschmoren. Sobald der Kohl weich zu werden
beginnt, die Brithe angieflen.

In der Zwischenzeit den Apfel waschen, schilen, entkernen, in Wiirfel schneiden und ebenfalls
zum Kohl geben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Kiimmel und Essig zugeben, die Hitze etwas
reduzieren und den Kohl zugedeckt ca. 30 Minuten schmoren, dabei immer wieder mal umriihren.
Die Hitze reduzieren und mit Deckel ca. 30 bis 40 Minuten die Kohlstreifen schmoren.

Christian Henze am 25. Januar 2022
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Fisch-Stdbchen mit Rahm-Spinat

Fiir 4 Personen
Fiir den Rahmspinat:

800 g Blattspinat Salz 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 1 EL Olivenol 100 ml Milch

200 ml Sahne Pfeffer 1 Prise Muskatnuss
Fiir die Fischstédbchen:

400 g weiles Fischfilet  Salz Pfeffer

2 Brotchen vom Vortag 2 Eier 3 EL Mehl

80 ml Pflanzendl 1 Bio-Zitrone

Fiir den Spinat Blattspinat verlesen, die groben Stiele entfernen und Spinatblédtter sehr griind-
lich waschen.

Salzwasser in einem groflen Topf aufkochen und den Spinat darin etwa 2 Minuten blanchieren.
Dann in ein Sieb abgieflen, abtropfen, abkiihlen lassen und das restliche Wasser fest auspressen.
Die Zwiebel und den Knoblauch schélen und klein schneiden.

Fiir die Fischstéibchen die Fischfilets waschen, trocken tupfen und eventuell noch vorhandene
Gréten sorgfiltig entfernen.

Die Filets mit Salz und Pfeffer wiirzen und in dicke Streifen oder grofie Wiirfel schneiden.

Die Brotchen grob zerteilen und im Mixer zu feinen Broseln mixen. Anschlieffend in einen tiefen
Teller geben.

Die Eier in einem tiefen Teller aufschlagen und mit einer Gabel verquirlen.

Das Mehl ebenfalls auf einen Teller geben.

Die Fischstiicke zuerst im Mehl wenden, abklopfen, dann durch das Ei ziehen und zuletzt in den
Broseln wenden.

Gut ausgedriickten Spinat auf ein Schneidebrett geben und mit einem groflen Messer grob ha-
cken.

In einem Topf Olivendl erhitzen und die Zwiebel und Knoblauch darin anschwitzen.

Den Spinat hinzugeben, die Sahne und die Milch angieflen und kurz aufkochen lassen.

Die Temperatur reduzieren und den Rahmspinat bei schwacher Hitze ein paar Minuten ziehen
lassen. Mit Salz, Pfeffer und frisch geriebener Muskatnuss abschmecken.

Inzwischen die Fischstiibchen fertigstellen. Dafiir das Ol in einer Pfanne erhitzen und die Fisch-
stdbchen darin rundherum goldbraun braten. Anschlieend auf Kiichenpapier geben und das
Fett abtropfen lassen.

Die Zitrone heifl waschen, abtrocknen und in diinne Scheiben oder Spalten schneiden.

Spinat auf Teller geben, Fischstdbchen anlegen und mit den Zitronenscheiben garnieren.

Soren Anders am 18. Méirz 2022



Forellen-Réllchen mit Krduter-Fiillung und Kopfsalat

Fiir 4 Personen

2 EL Senfkorner 20 ml Weilweinessig Salz

Zucker 1/2 Bund Estragon 1/2 Bund Dill

1/2 Bund Kerbel 1/2 Bund glatte Petersilie 4 frische Forellenfilets
20 g Sahne 1 Kopfsalat 1 EL Butter

1 Bio-Zitrone 150 g Créme-fraiche Pfeffer

3 EL Rapsol

Die Senfkérner in einem Topf mit Wasser 2 Minuten blanchieren, abgieflen und noch zweimal
erneut blanchieren, damit die Bitterstoffe entfernt werden.

Dann Essig und die doppelte Menge Wasser in einen Topf geben, mit Salz und einer Prise Zu-
cker abschmecken. Die blanchierten Senfkérner zugeben und 10 Minuten darin kécheln lassen.
Anschlielend in ein Sieb geben.

Estragon, Dill, Kerbel und Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Die Forellenfilets entgriten und von jedem Filet das schmale Endstiick abschneiden.

Die Endstiicke mit der Hélfte der Kréuter, Sahne und eine Prise Salz zu einer feinen Farce mixen.
Die Forellenfilets trocken tupfen, salzen und mit der Farce bestreichen, aufrollen, in hitzebestin-
dige Frischhaltefolie wickeln und in einem Topf mit simmerndem Wasser ca. 10 Minuten garen.
Kopfsalat putzen, die Blétter ablosen, waschen und trocken schleudern.

In einer Pfanne Butter erhitzen und die festen duleren Salatblétter darin zusammenfallen lassen.
Dann auf ein Sieb geben und abtropfen lassen.

Die Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen, etwas Schale abreiben und den Saft auspressen.
Creme fraiche mit etwas Zitronenabrieb und -saft, Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die feinen rohen Salatblédtter ein Dressing mischen. Dafiir etwas Zitronensaft mit Rapsol
mischen und mit Salz und Zucker wiirzen, die restlichen Kriuter untermischen.

Feine Salatblidtter mit dem Dressing marinieren.

Die gegarten Forellenrollchen vorsichtig aus der Folie nehmen.

Gebratenen Kopfsalat (evtl. mit Hilfe eines Ausstechers schon rund) flach auf die Teller legen,
darauf Forellenrollchen und restlichen Kopfsalat anrichten. Mit Senfkérnern bestreuen.

Créme fraiche dazu reichen. Dazu passt getoastetes Graubrot.

Jacqueline Amirfallah am 13. April 2022



Gebratene Dorade mit Ofen-Paprika und Zwiebeln

Fiir 4 Personen

3 rote Zwiebeln 3 Lauchzwiebeln 100 ml Weilweinessig
100 ml Wasser Salz Zucker

3 Paprikaschoten (z. B. rot und gelb) 4 Zweige Rosmarin 6 Zweige Thymian
100 ml Olivensl 2 frische Doraden Mehl

1 Knoblauchzehe Pfeffer

Fiir die eingelegten Zwiebeln 2 rote Zwiebeln und Lauchzwiebeln schélen, bzw. putzen.
Zwiebeln in feine Ringe schneiden, Lauchzwiebeln ca. 5 cm lange Stiicke schneiden.

Essig und nahezu die gleiche Menge Wasser in einen Topf geben, mit Salz und Zucker pikant
wiirzen und aufkochen.

Die roten Zwiebelringe zugeben, nochmals kurz aufkochen. Dann die Lauchzwiebelstiickchen un-
termischen.

Den Topf von der Kochstelle nehmen und die Zwiebeln im Sud ziehen lassen.

Den Backofen auf 220 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Paprika waschen, vierteln, entkernen und auf einem Backblech oder in einer groien Auflauf-
form verteilen.

Rosmarin und Thymian abbrausen, trocken schiitteln und grob zerzupfen.

Ubrige Zwiebel in Ringe schneiden. Mit Kriutern, 2 EL Ol und den Paprikastiicken vermischen.
Die Auflaufform in den heiflen Backofen schieben und das Gemiise etwa 15 Minuten garen.
Inzwischen die Doraden griindlich kalt spiilen, trocken tupfen und von innen und auflen salzen.
Doraden einzeln in Mehl wenden. Uberschiissiges Mehl sacht abklopfen.

Knoblauch abziehen und halbieren.

Ubriges Ol in einer grofien Pfanne erhitzen. Doraden darin unter vorsichtigem Wenden gold-
braun braten. Knoblauchhélften zugeben und mitbraten.

Paprika aus dem Backofen nehmen, etwas abkiihlen lassen, dann die Schalen der Paprika abzie-
hen.

Paprika mit Salz und Pfeffer wiirzen. Wieder mit den mitgerdsteten Zwiebelringen und den
Krédutern vermischen.

Marinierte Zwiebeln abtropfen lassen.

Doraden, Ofen-Paprika und marinierte Zwiebeln anrichten. Dazu nach Belieben knuspriges Ba-
guette reichen.

Jacqueline Amirfallah am 15. Juni 2022



Gebratener Saibling auf Gurken-Risotto mit Curry-Schaum

Fiir 4 Personen
Fiir den Fisch:

2 Mandarinen 20 g frischer Ingwer 150 ml helle Sojasauce
1 TL Rohrzucker 800 g Saiblingsfilet mit Haut 3 EL Sesamél

Fiir den Risotto:

450 ml Gemiisebriihe 2 Schalotten 150 g Butter

200 g Risottoreis 50 ml trockener Weiflwein 1 Salatgurke

100 g Parmesan Salz

Fiir den Curryschaum:

150 ml Fischfond 200 ml Sahne 1 EL Butter

1 TL Currypulver Salz Pfeffer

Der Fisch sollte mindestens 2 Stunden (oder iiber Nacht) marinieren.

Zum Marinieren des Fischs von den Mandarinen den Saft auspressen. Ingwer schilen und fein
reiben.

Sojasauce, Mandarinensaft, Ingwer und Rohrzucker zu einer Marinade mischen.

Fischfilet abwaschen, abtrocknen und in 4 gleichgrofie Tranchen schneiden. Fischfilets mit der
Hautseite nach oben in die Marinade legen, es sollte nur das Fischfleisch in der Marinade liegen,
die Haut sollte trocken bleiben. Fischfilets mindestens 2 Stunden (oder iiber Nacht) im Kiihl-
schrank in der Marinade ziehen lassen.

Fiir den Risotto Gemiisebriihe in einem Topf erhitzen.

Schalotten schélen und fein wiirfeln.

In einem weiteren Topf 2 EL Butter erhitzen, Schalotten darin glasig anschwitzen.

Risottoreis dazugeben, kurz glasig anschwitzen, dann mit dem Weilwein abléschen. Etwas von
der heiflen Gemiisebrithe zugeben und den Reis unter Riihren in ca. 2022 Minuten mit noch
leichtem Biss garen. Dabei nach und nach jeweils etwas von der heiflen Gemiisebriihe zugielen,
sodass der Reis stets knapp mit Fliissigkeit bedeckt gart.

In der Zwischenzeit die Salatgurke waschen, schilen, der Lange nach halbieren, mit einem Loffel
die Kerne ausstreichen und die Gurke in 1 ¢m grofle Wiirfel schneiden.

Parmesan fein reiben und mit restlicher Butter und den Gurkenwiirfeln unter den gegarten Ri-
sotto heben und mit Salz abschmecken.

Fischfilets aus der Marinade nehmen und gut trocken tupfen.

Sesamdl in einer Pfanne erhitzen und die Fischfilets mit der Hautseite nach unten in der Pfanne
braten, bis die Haut schon kross ist.

Fiir den Curryschaum den Fischfond zusammen mit der Sahne in einem Topf aufkochen.
Butter zugeben. Mit Curry, Salz und Pfeffer abschmecken und mit einem Piirierstab luftig auf-
schdumen.

Risotto mittig auf Tellern anrichten. Fischfilet mit der krossen Hautseite nach oben auf den
Risotto geben, den Curryschaum angieflen und servieren.

Kevin von Holt am 22. Februar 2022



Lachs im Brotteig auf glasiertem Gemiise

Fiir 4 Personen
Fiir den Fisch:

2 Eier 50 g frische Hefe 500 g Mehl

100 g Butter 180 ml warme Milch  Salz

1 TL Zucker 1 Bio-Zitrone 600 g Lachsfilet
Pfeffer

Fiir die Sauce:

2 Schalotten 150 g Fenchel 1 EL Butter

80 ml Weilwein 200 ml Gemiisebrithe 200 g Sahne
Salz Pfeffer

Fiir das Gemiise:
700 g gemischtes Gemiise 1 EL Zucker

Fiir den Teig Eier, zerbroselte Hefe, Mehl, Butter, warme Milch, ca. 1 3 TL Salz und Zucker in
eine Schiissel geben und kréftig zu einem glatten, geschmeidigen Teig verkneten.

Den Teig zugedeckt ca. 30 Minuten bei Zimmertemperatur gehen lassen.

Dann den Teig erneut verkneten (abschlagen), nochmals 15 Minuten zugedeckt gehen lassen.
Diesen Vorgang noch insgesamt 2 mal wiederholen.

Den Backofen auf 175 Grad Umluft vorheizen.

Zitrone heifl abwaschen, etwas Schale abreiben.

Den Brotteig auf der Arbeitsfliche ausrollen.

Das Lachsfilet mit Salz, Pfeffer und Zitronenabrieb wiirzen und in mit dem Brotteig umbhiillen.
Réander sorgfiltig zusammendriicken. Auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen und im
vorgeheizten Ofen ca. 30 Minuten backen.

In der Zwischenzeit fiir die Sauce Schalotten schélen und fein schneiden.

Fenchel putzen, waschen und in Wiirfel schneiden.

In einem Topf in heifler Butter Schalotten und gewtirfelten Fenchel anschwitzen. Mit Weilwein
abloschen und mit der Briihe und der Sahne auffiillen. Die Fliissigkeit um ein Drittel einkochen
lassen.

In der Zwischenzeit Karotten, Kohlrabi und Zuckerschoten putzen/schélen, waschen und in
Rauten schneiden.

In einem Topf mit kochendem Salzwasser das Gemiise blanchieren, herausnehmen und abtropfen
lassen.

In einer Pfanne Zucker karamellisieren, das abgetropfte Gemiise zugeben und glasieren.

Den Saucenansatz mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit einem Mixstab fein mixen.

Den Lachs im Brotteig in Portionsstiicke schneiden.

Das Gemiise auf Teller anrichten, die Sauce und den Lachs draufgeben.

Kevin von Holt am 07. April 2022



Lachs mit Feldsalat-Piiree und Rostzwiebeln

Fiir 4 Personen
Fiir das Piiree:

400 g Feldsalat 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

50 g Butter Salz

Fiir die Réstzwiebeln:

2 Gemiisezwiebeln 2 EL Sonnenblumensl — Salz

Fiir den Fisch:

800 g Lachsfilet ohne Haut Salz 1 EL Sonnenblumenél
Pfeffer 1 Kresse-Beet

Fiir das Piiree den Feldsalat putzen, waschen und trockenschleudern.

Die Zwiebel schiilen und in feine Wiirfel schneiden.

Den Knoblauch in der Schale andriicken.

Die Butter in einem Topf erhitzen und Zwiebel und Knoblauch darin andiinsten.

Den Feldsalat mit in die Pfanne geben und diinsten, bis er zusammenféllt. Mit Salz wiirzen.
Sobald der Feldsalat zusammengefallen ist, die angedriickte Knoblauchzehe entfernen.
Feldsalat in einen Kiichenmixer (Cutter) geben und fein piirieren.

Fiir die Rostzwiebeln die Zwiebeln schélen, halbieren und in diinne Scheiben schneiden oder
hobeln.

Ol in einer groBen Pfanne erhitzen. Die Zwiebelringe nebeneinander darin auf mittlerer Hitze
goldbraun braten. Mit Salz wiirzen. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fischfilet abwaschen, trocken tupfen, in Portionsstiicke teilen, leicht mit Salz wiirzen.

In einer Pfanne Pflanzendl erhitzen und den Fisch darin kurz heifl anbraten. Danach die Tem-
peratur reduzieren und den Fisch 2-3 Minuten weiterbraten. Dann die Herdplatte ausschalten,
den Lachs wenden und in der Restwirme gar ziehen lassen.

Das Feldsalatpiiree kurz erwérmen, auf Teller verteilen.

Lachsfilet darauf anrichten und ein paar Rostzwiebeln darauf geben.

Nach Belieben mit Pfeffer bestreuen und mit Kresse garnieren. Dazu passen Pellkartoffeln.

Andreas Schweiger am 10. Mérz 2022



Ofenfisch mit Rucola-Sofle

Fiir 4 Personen

Fiir den Ofenfisch:

500 g Kirschtomaten 2 Knoblauchzehen 1 EL Butter

3 TL Zucker 5 EL siifle Chilisauceetwas Salz Pfeffer

4 frische Fischfilets a 180 g 4 Backpapierbogen

Fiir die Rucola-Sauce:

1 Bund Rucola 2 EL Pinienkerne 50 g Parmesan
8 EL Olivendol Salz Pfeffer

1 EL heller Balsamico

Den Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Fiir den Ofenfisch die Tomaten waschen und halbieren.

Den Knoblauch schélen und fein hacken.

Die Butter in einer beschichteten Pfanne bei mittlerer Temperatur aufschiumen lassen und die
Tomaten sowie den Knoblauch zufiigen. Den Zucker dazugeben und alles leicht karamellisieren.
Die Chilisauce unterriihren und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Pfanne vom Herd ziehen und
die Tomaten etwas abkiihlen lassen.

In der Zwischenzeit fiir die Rucola-Sauce den Rucola waschen, trocken schiitteln und etwas zer-
kleinern.

Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten.

Den Parmesan fein reiben und zusammen mit Rucola und Pinienkernen in einen hohen Riihr-
becher fiillen und mit einem Stabmixer zerkleinern.

Unter stetigem Mixen das Ol einlaufen lassen, bis eine simige Sauce entstanden ist. Die Sauce
mit Salz, Pfeffer und dem Balsamico wiirzen.

Vier Bogen Backpapier auf der Arbeitsplatte ausbreiten, dabei die Rédnder etwas nach oben bie-
gen. Das Tomatengemiise portionsweise auf den Papierbogen verteilen.

Die Fischfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen und jeweils auf ein vorbereitetes Stiick Papier setzen.
Jedes Fischfilet mit 1 EL Rucola-Sauce betrdufeln. Anschlieflend zu Péckchen falten und mit
Kiichengarn oder einem Tacker/Hefter fest verschlieffen. Péckchen auf ein Backblech setzen.
Fischpéckchen ca. 15 Minuten im heiflen Backofen garen.

Die Péckchen auf vorgewdrmte Teller setzen und etwas 6ffnen. Dazu passt z. B.

frisches, knuspriges Ciabatta-Brot.

Christian Henze am 09. Juni 2022
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Orangen-Chicorée mit Nissen und gebratenem Fisch

Fiir 4 Personen
Fiir das Gemiise:

4 Chicorée-Kolben 3 Orangen 1 Zitrone

2 EL Haselniisse 3 EL Honig Salz

Pfeffer 30 g kalte Butter 1 EL Butter
Zusitzlich:

3 Stéangel glatte Petersilie 3 Stingel Kerbel 3 Bund Schnittlauch
1 Spritzer Zitronensaft 1 TL Honig 2 EL Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir den Fisch:

600 g weiles Fischfilet mit Haut Salz 2 EL Olivenol

1 Knoblauchzehe Pfeffer

Den Backofen auf 160 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Den Chicorée waschen, putzen und halbieren. Von den Orangen und der Zitrone den Saft aus-
pressen.

Die Niisse grob hacken, in einer Pfanne ohne Fett rosten.

Den Honig in einen Topf geben, erhitzen und mit Orangen- und Zitronensaft abléschen.

Die Fliissigkeit um etwas mehr als die Hélfte einkochen.

Dann die kalte Butter dazugeben und mit einem Piirierstab den Fond aufmixen, mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Den Chicorée in einer Pfanne mit 1 EL Butter kurz anbraten, dann in eine ofenfeste Form geben.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die gerosteten Niisse und den Fond dazugeben. Chicorée ca. 20 Minuten im heiflen Ofen schmo-
ren.

Petersilie und Kerbel, abbrausen, trockenschiitteln und grob zupfen. Schnittlauch abbrausen,
trockenschiitteln und fein schneiden.

Zitronensaft, Honig und Olivendl zu einem Dressing vermengen, mit Salz und Pfeffer abschme-
cken.

Den Fisch portionieren und mit Salz wiirzen.

Tipp: Gegebenenfalls Fischfilets vor dem Braten auf der Hautseite etwas einschneiden, das ver-
meidet ein Zusammenziehen.

In einer Pfanne das Olivendl erhitzen und die Fischfilets darin auf der Hautseite ca. 5 Minuten
bei mittlerer Temperatur braten.

Den Knoblauch andriicken und mit in die Pfanne legen. Den Fisch mit einer Palette andriicken,
damit er gleichméfig brét.

Dann Fischfilet wenden und noch kurz auf der Fleischseite kurz fertig braten, mit Pfeffer wiirzen.
Die Krauter mit dem Dressing kurz vor dem Anrichten marinieren.

Den Chicorée auf Teller verteilen. Den Fisch darauflegen. Mit den Kréutern garnieren uns ser-
vieren.

Tarik Rose am 04. Méarz 2022
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Piccata vom Zander auf Gemiise-Caponata

Fiir 4 Personen

Fiir den Fisch: 1/2 Bund glatte Petersilie 80 g Pecorino

4 Bio-Eier 80 g Semmelbrosel Salz, Pfeffer

800 g Zanderfilet 30 g Weizenmehl, Type 405 3 EL Olivendl

Fiir das Gemiise: 1 rote Paprika 1 Zucchini

2 Stangen Staudensellerie 1 Aubergine 2 Strauchtomaten

1 Zwiebel 2 Knoblauchzehen 2 EL Olivenol

2 EL Rohrzucker 1 EL Tomatenmark 50 ml Weilweinessig
1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian 1 Sténgel Basilikum
1 EL Kapern, eingelegt Salz Pfeffer

Zusitzlich: 2 Bund Rucola Salz

2 EL Olivenol 1 EL weifler Balsamico

Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Blitter abzupfen und in feine Streifen schneiden.
Pecorino fein reiben.

Die Eier in einer Schiissel verquirlen. Pecorino, Semmelbrosel und die Petersilie zugeben und zu
einer cremigen Masse vermengen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und die Eimasse mindestens 5
Minuten ruhen lassen.

Fiir das Gemiise Paprika, Zucchini, Staudensellerie, Aubergine und Tomaten abwaschen und
putzen. Paprika halbieren, das Kerngeh&use entfernen und Paprika in etwa 1 cm grofle Wiirfel
schneiden. Zucchini, Staudensellerie, Aubergine und Tomaten ebenfalls in 1 cm grofle Wiirfel
schneiden.

Zwiebel und Knoblauch schilen. Zwiebeln fein wiirfeln, Knoblauch in Streifen schneiden.

In einem Topf mit Olivenol zuerst die Paprika mit Zwiebel und Staudensellerie anbraten, danach
die Aubergine, Zucchini und den Knoblauch hinzugeben und ebenfalls mit anbraten.

Gemiise mit Zucker bestreuen, Tomatenmark hinzugeben gut verrithren und mit Weilweinessig
abloschen.

Rosmarin, Thymian und Basilikum abbrausen und trocken schiitteln.

Tomatenwiirfel, Kapern, Rosmarin-, Thymian- und Basilikumzweig hinzugeben und alles lang-
sam weiter kdcheln lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Den Backofen auf 160 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Den Zander abwaschen, abtrocken und entgriaten. Zanderfilet in Portionsstiicke schneiden. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Jeweils eine Fischseite leicht mit Mehl bestduben und mit einem Loffel die vorbereitete Eimasse
gleichméfig dariiberstreichen.

Eine backofengeeignete Pfanne mit Olivendl erhitzen (oder eine Auflaufform mit Olivendl ein-
streichen und kurz im Ofen erhitzen.) Die Fischfilets mit der bestrichenen Seite nach unten in
die heifle Pfanne legen und fiir etwa ca. 7 Minuten im vorgeheizten Backofen garen.

In der Zwischenzeit Rucola abbrausen und trocken schiitteln.

Rucola in eine Schiissel geben, leicht salzen, Olivendl, Balsamico dariiber geben, vermischen.
Die Pfanne mit den Fischfilets aus dem Ofen nehmen und diese wenden (nicht mehr anbraten).
Die Krauterzweige aus dem Gemiise nehmen. Das Gemiise abschmecken.

Zum Anrichten jeweils etwas Gemiise auf Teller geben und die Fischfilets mit der Kruste nach
oben darauf geben. Marinierten Rucola locker iiberstreuen und servieren.

Daniele Corona am 27. Mai 2022
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Spitzkohl-Rollen mit Zander und Meerrettich

Fiir 4 Personen
Fiir das Piiree:

800 g Kartoffeln, mehligk. Salz 1/2 Bio-Zitrone
100 ml Milch 30 g Butter 1 Prise Muskat
Fiir den Spitzkohl:

1 Spitzkohl (800 g) 1 EL Butterschmalz Salz

12 Speckscheiben, diinn 2 EL Butter
Fiir die Sauce:

1 EL Butter 1 EL Maisstéarke 250 ml Gemiisebriihe

200 g Sahne 1 EL Rosinen frischer Meerrettich (20 g)
Fiir den Fisch: 600 g Zanderfilet Salz

1/2 Bio-Zitrone 2 EL Pflanzensl 1 EL Butter

Die Kartoffeln schélen, waschen, in einen Topf geben, mit Wasser bedecken, etwa 1/2 TL Salz
zugeben und die Kartoffeln ca. 25 Minuten weich kochen.

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Vom Spitzkohl die groben dufleren Blétter entfernen.

Dann etwa 12 Blédtter des Kohls ablosen, dafiir den ganzen Kohl kurz in kochendes Wasser legen
und wieder herausnehmen. So lassen sich die Blétter leichter abnehmen. Die Spitzkohlblatter
trocken tupfen und die Blattrippe herausschneiden.

Restlichen Spitzkohl halbieren, den Strunk entfernen und Spitzkohl fein schneiden.

In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen, geschnittenen Spitzkohl zugeben, leicht salzen, braten.
Die Speckscheiben auf die vorbereiteten Kohlblétter legen, darauf den gebratenen Kohl verteilen
und zu Rouladen wickeln.

FEine Auflaufform mit Butter ausfetten, die Kohlrollen mit der Naht nach unten in die Auflauf-
form legen und die restliche Butter in kleinen Flocken dariiber geben.

Im vorgeheizten Backofen die Kohlrollen ca. 10-15 min. garen.

Die gekochten Kartoffeln abgiefien, durch eine Presse driicken.

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

Die Milch mit Butter und Zitronenschale in einem Topf erhitzen, mit Muskatnuss wiirzen. Dann
iiber die gepressten Kartoffeln gieffen und unterriihren.

Mit etwas Zitronensaft abschmecken und das Piiree warm stellen.

Fiir die Sauce in einem Topf Butter schmelzen, die Maisstérke zugeben, kurz anschwitzen, mit
Gemiisebriihe abloschen, Sahne unterriihren, die Sauce ein paar Minuten leicht kécheln lassen.
Die Rosinen grob hacken und in die Sauce geben. Den Meerrettich schélen, fein reiben und un-
termischen, mit Salz abschmecken.

Fischfilets in Portionen schneiden, Gréten ziehen, die Filets salzen.

Die Zitrone abwaschen, abtrocknen, in Scheiben schneiden.

Das Ol in einer Pfanne erhitzen, die Fischfilets auf der Hautseite 2-3 min. braten, wenden. Die
Zitronenscheiben in die Pfanne geben, alles 2 min. braten.

Dann das Fett aus der Pfanne abgieflen. Butter in die Pfanne geben, schmelzen und die fliissige
Butter iiber die Fischfilets triufeln.

Piiree und Kohlrollen auf Tellern anrichten, die Fischfilets darauf geben und die Sauce angiefien.
Mit frisch geriebenem Meerrettich bestreut servieren.

Soren Anders am 12. Januar 2022
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Tatar von Rducherforelle mit Schnittlauch-Vinaigrette

Fiir 4 Personen

Fiir das Schnittlauchél: 1 Bund Schnittlauch 40 g Ingwer (frisch)
1 Sténgel Zitronengras 1 Knoblauchzehe 200 ml Rapsol

Fiir die Radieschen:

8 Radieschen 20 g Ingwer (frisch) 60 ml Wasser

1 EL Honig 2 EL weifler Balsamico Salz

Fiir Tatar und Dressing:

3 Bio-Zitrone 3 geriucherte Forellenfilets 1 Schalotte

2 EL Schmand Salz Pfeffer

Zucker 50 ml Wasser 20 ml weifler Balsamico
Fiir die Spiegeleier:

2 EL Pflanzenol 4 Eier Salz

Die Olmischung muss 23 Stunden ziehen.

Fiir das Schnittlauchol den Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und die Halme 2 x durch-
schneiden.

Ingwer schilen und grob schneiden. Vom Zitronengras die &ufleren harten Blétter abnehmen,
dann Zitronengrasstange andriicken. Knoblauch schélen und andriicken.

Schnittlauch, Ingwer, Zitronengras und Knoblauch mit dem Ol in einen Topf geben und auf ca.
50 Grad erhitzen (nicht aufkochen).

Dann den Topf vom Herd ziehen und die Olmischung abgedeckt bei Zimmertemperatur 2- 3
Stunden ziehen lassen.

AnschlieBend das Ol durch ein Sieb in ein sauberes Glasgefiaf gieen und verschlieBen.

Fiir die Radieschen diese putzen, waschen und abtropfen lassen.

Ingwer schilen und in Scheiben schneiden. Wasser mit Honig, Balsamico, Ingwerscheiben und 1
Prise Salz in einen Topf geben und aufkochen.

Die Radieschen halbieren, in Spalten schneiden, in eine Schiissel geben, mit dem heiflen Fond
iibergieflen und 20 Minuten ziehen lassen.

Fiir das Forellentatar die Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen, etwas Schale abreiben und dien
Zitronensaft auspressen.

Von den Forellenfilets evtl. noch die Haut abziehen. Forellenfilets klein schneiden und in eine
Schiissel geben.

Die Schalotte schélen, sehr fein schneiden und zu den Fischstiicken geben. Ebenfalls Schmand, 1
Spritzer Zitronensaft und etwas Zitronenabrieb zugeben und verrithren. Das Fischtatar mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Fiir das Dressing restlichen Zitronensaft mit Wasser und Essig mischen und mit Salz, Pfeffer
und einer Prise Zucker abschmecken.

Fiir die Spiegeleier das Pflanzendl in einer groflen beschichteten Pfanne erhitzen.

Die Eier vorsichtig in die Pfanne aufschlagen. Nur jeweils das Eiweif3 leicht mit Salz wiirzen. Die
Eier bei mittlerer Hitze langsam garen, bis auch das Eigelb heif} ist (mit leichtem Fingerdruck
priifen), dann leicht salzen.

Zum Anrichten das Tatar mittig auf Tellern anrichten. Die Radieschen und das Dressing dar-
um traufeln, dazwischen das Schnittlauchdl tropfeln. Jeweils ein Spiegelei darauf setzen und
servieren.

Antonina Miiller am 14. Méarz 2022
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Zander in der Kartoffel-Kruste mit Rahm-Sauerkraut

Fiir 4 Personen
Fiir das Sauerkraut:

2 Apfel 2 Schalotten 500 g Sauerkraut, frisch
4 Stangel Estragon 30 g Butterschmalz 100 ml trockener Wermut
300 ml Apfelsaft, naturtriib 3 Lorbeerblétter weiller Pfeffer

200 g Sauerrahm 100 g Sahne 2 EL Butter

1 TL Honig Salz

Fiir den Fisch:

500 g kleine Kartoffeln, festk. 2 Sténgel Estragon 1 Eiweif3
4 Zanderfilets (a 180 g) 1 EL korniger Senf — Salz

80 g Butterschmalz

Fiir das Sauerkraut die Apfel waschen, schilen, vierteln und das Kerngehiuse entfernen, dann
die Apfelviertel in diinne Scheiben schneiden.

Die Schalotten schélen, halbieren und in feine Streifen schneiden.

Das Sauerkraut in ein Sieb geben, kurz mit kaltem Wasser abbrausen und abtropfen lassen.
Estragon abbrausen und trocken schiitteln.

In einem Topf Butterschmalz schmelzen und die Schalotten darin anschwitzen, die Apfelscheiben
zugeben und kurz mit anschwitzen.

Mit Wermut und Apfelsaft abloschen, das Sauerkraut dazugeben. Estragonzweige und Lorbeer-
blatter zugeben und mit etwas Pfeffer wiirzen. Das Sauerkraut zugedeckt ca. 20 Minuten bei
milder Hitze kocheln lassen.

In der Zwischenzeit fiir den Fisch die Kartoffeln waschen und schélen.

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

Das Eiweif} leicht verquirlen.

Die Kartoffeln in 2-3 mm feine Scheiben schneiden.

Die Zanderfilets abbrausen, trocken tupfen.

Die Zanderfilets auf einer Seite mit Senf bestreichen, Estragon darauf streuen und die Kartof-
felscheiben dachziegelartig darauf legen, mit dem Eiweifl bestreichen und leicht salzen.

In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen und die Zanderfilets darin auf der Kartoffelseite gold-
braun braten. Dann wenden und noch kurz auf der Fleischseite fertig garen.

In der Zwischenzeit den Sauerrahm unter das Sauerkraut mischen und weitere 5 Minuten kécheln
lassen.

Die Sahne halbsteif schlagen.

Butter und Honig unter das Sauerkraut mischen und mit Salz abschmecken, den Estragon und
Lorbeerblétter herausnehmen. Zuletzt die Sahne unterheben.

Tipp: 1/3 vom Kraut kann man mit ca. 100 ml Sahne piirieren, passieren und abschmecken, mit
dem Piirierstab aufschdumen und als Sahne um den Fisch geben.

Sauerkraut auf der Tellermitte anrichten und den Fisch mit der Kartoffelkruste obenauf geben.

Jorg Sackmann am 01. Februar 2022
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Enten-Keule mit Wurzel-Gemiise und Bratkartoffeln

Fiir 4 Personen
Fiir die Bratkartoffeln:

500 g Kartoffeln, vorw. festk. Salz 1 Zweig Rosmarin
1 Zweig Thymian 2 Stéangel glatte Petersilie 1 Knoblauchzehe
2 EL Olivenol 25 g Butter

Fiir die Entenkeulen:

1 Topinambur 1 Petersilienwurzel 1 Mohre

1 Pastinake 50 g Lauch 1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen 4 Entenkeulen (a 175 g)  Salz

4 EL Rapsol 2 EL Tomatenmark 125 ml Portwein
100 ml trockener Rotwein 125 ml Gefliigelfond 4 Wacholderbeeren

Fiir die Bratkartoffeln die Kartoffeln waschen und in einem Topf mit leicht gesalzenem Wasser
ca. 20 Minuten bissfest garen. Dann abgieflen und etwas ausdampfen lassen. Die Kartoffeln pel-
len und abkiihlen lassen. Dies kann auch schon am Vortag gemacht werden.

Fiir die Entenkeulen Topinambur, Petersilienwurzel, Mochre und Pastinake waschen, putzen,
schilen und in etwa 2 c¢m grofle Stiicke schneiden.

Den Lauch léangs aufschneiden, waschen, trocken schiitteln und in 2 bis 3 cm dicke Stiicke schnei-
den.

Die Zwiebel schélen und vierteln, dabei den Wurzelansatz nicht entfernen.

Den Knoblauch in der Schale andriicken.

Die Entenkeulen waschen, trocken tupfen und mit Salz wiirzen.

Den Backofen auf 140 Ober- und Unterhitze vorheizen.

Das Rapsol in einem Bréter erhitzen und die Entenkeulen darin rundherum etwa 5 Minuten
braten (in der Zeit tritt das Fett aus der Haut aus).

Dann das vorbereitete Wurzelgemiise dazugeben und etwa 5 Minuten mitbraten und anrésten.
Tomatenmark untermischen.

Alles mit Salz wiirzen und den Port- und Rotwein angief3en.

Den Fond hinzufiigen, die Keulen mit der Hautseite nach oben auf das Gemdiise legen und im
Backofen etwa 35 Minuten knusprig braten.

Anschliefend die Keulen herausheben und die Sauce durch ein Sieb in einen Topf gieflen.

Das Gemiise beiseitestellen. Die Sauce sémig einkochen, dabei die angedriickten Wacholderbee-
ren etwa 10 Minuten mitkochen. Anschlieend die Sauce nochmals passieren und abschmecken.
Fiir die Bratkartoffeln Rosmarin, Thymian und Petersilie abbrausen und trocken schiitteln.
Die Petersilienblatter abzupfen und fein schneiden.

Den Knoblauch in der Schale andriicken. Die geschélten Kartoffeln in etwa 3 mm dicke Scheiben
schneiden.

Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Kartoffeln darin auf beiden Seiten goldbraun
braten, Rosmarin, Thymian und Knoblauch mitbraten.

Die Kartoffeln mit Salz wiirzen. Die Butter dazugeben, die Kartoffeln darin schwenken und mit
der Petersilie bestreuen.

Das beiseite gestellte Wurzelgemiise in die Sauce geben und erhitzen. Entenkeulen mit der Haut-
seite nach oben darauf legen und erwéirmen.

Die Sauce und Gemiise auf Teller verteilen und jeweils eine Entenkeule sowie Bratkartoffeln dazu
anrichten.

Andreas Schweiger am 24. Februar 2022
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Frihling-Frikassee mit Kartoffel-Brei

Fiir 4 Personen

2 1 Wasser 200 ml Weiiwein Salz

1 Lorbeerblatt 2 Bio-Knoblauchzehen 4 H#hnchenkeulen
2 Mohren 200 g Sellerieknolle 1 Lauchstange

2 Bund Kerbel 50 g Baby-Spinat 30 g Butter

20 g Mehl 300 ml Milch 1 Bio-Zitrone

Fiir den Kartoffelpiiree:

600 g Kartoffeln, mehligk. Salz 200 ml Milch

50 g Butter 1 Prise Muskat

Fiir das Frikassee in einem Topf Wasser, Wein, 1 TL Salz, Lorbeerblatt und die ungeschélten
Knoblauchzehen aufkochen. Die Hiahnchenkeulen abwaschen und in den kochenden Sud geben.
Zugedeckt bei niedriger Temperatur die Keulen zunéichst 30 Minuten kécheln lassen.

In der Zwischenzeit Mohren und Sellerie putzen, waschen und schélen. Die Mdhren schréig in
diinne Scheiben schneiden, den Sellerie in 1 cm grofle Wiirfel schneiden.

Lauch putzen, waschen, abtropfen lassen und in grobe Ringe schneiden.

Nach 30 Minuten Kochzeit der Hahnchenkeulen Mohre, Sellerie und Lauch mit in den Topf ge-
ben und alles noch ca. 20 Minuten leicht kdcheln lassen.

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Gegarte Keulen, Mohren und Sel-
lerie aus der Brithe heben und leicht abkiihlen lassen. Von den Keulen die Haut abziehen und
diese auf ein mit Backpapier belegtes Backblech geben. Im heiflen Backofen auf der mittleren
Schiene ca. 10 Minuten knusprig backen. In der Zwischenzeit fiir das Kartoffelpiiree die Kar-
toffeln waschen, schélen, halbieren und in einem Topf mit gesalzenem Wasser weichkochen. Die
Gefliigelbrithe durch ein Sieb in einen anderen Topf gieflen, 300 ml davon fiir die Sauce beisei-
testellen.

Tipp: Die restliche Brithe kann heif in ein gut verschlieBbares Glas abgefiillt werden und nach
dem Abkiihlen im Kiihlschrank gut 1 Woche aufbewahrt werden Das Fleisch von den Keulen
16sen und in mundgerechte Stiicke schneiden.

Die knusprig gegarte Haut aus dem Ofen nehmen, abkiihlen lassen, grob zerbroseln.

Fiir die Sauce Kerbel abbrausen, trocken schiitteln und die Blidttchen abzupfen. Etwa % der
Blattchen fiir die Garnitur beiseitelegen. Spinat gut waschen.

Fiir die Sauce Butter in einem Topf zerlassen. Mehl unter Riihren zugeben und kurz anschwit-
zen. Dann die Milch und 300 ml Hiihnerbriithe unter Riihren zugieen und bei schwacher Hitze
ca. 15 Minuten offen kécheln lassen.

In der Zwischenzeit die gekochten Kartoffeln abgieflen und noch heify durch die Kartoffelpresse
driicken.

Die Milch in einem Topf erwéirmen. Die Butter schmelzen und briunen. Milch zu den Kartoffeln
geben und gut verriihren, dann die braune Butter untermischen.

Das Piiree mit Salz und Muskat abschmecken. Kerbel und Spinat zur Sauce geben, sehr fein
piirieren und durch ein feines Sieb streichen.

Von der Zitrone den Saft auspressen. Die Sauce mit Zitronensaft und Salz abschmecken.
Mohren, Sellerie und Fleisch in die Sauce geben und darin erwérmen.

Etwas Kartoffelpiiree auf Teller geben, die Sauce ibklusive Fleisch und Gemiise darauf geben.
Mit restlichen abgezupften Kerbelblidttchen und krosser Hithnerhaut garniert servieren.

Soren Anders am 06. Mai 2022
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Galette mit Hahnchen und Lauch

Fiir 4 Personen

30 g Butter 150 g Buchweizenmehl 1 Ei (Grofie M)
230 ml Milch 230 ml Wasser, kalt Salz

600 g Hahnchenbrustfilets 20 g frischer Ingwer 120 ml Sojasauce
Pfeffer 1 EL Honig 1 EL Speisestérke
1 Stange Lauch 2 EL Pflanzencl 2 EL Zucker

150 ml Weiflwein 12 Kirschtomaten 4 EL Creéme-fraiche

Fiir den Galette-Teig Butter schmelzen.

Buchweizenmehl, Ei, Milch, kaltes Wasser, Butter und 1 TL Salz in eine Riihrschiissel geben
und mit den Schneebesen des Handriihrgerits glatt verquirlen.

Zugedeckt mindestens 1 Stunde kaltstellen und quellen lassen.

Inzwischen die Hdhnchenbriiste kalt abbrausen, trocken tupfen und in Streifen oder Wiirfel
schneiden.

Ingwer schilen und sehr fein hacken. Ingwer und Hahnchen mischen.

Die Hilfte der Sojasauce, Pfeffer und Honig unter das Geschnetzelte mischen.

Speisestédrke und 1 EL kaltes Wasser anrithren und ebenfalls unter das Fleisch mischen und ma-
rinieren.

Fiir die Galettes eine flache beschichtete Pfanne erhitzen. Darin aus dem Teig nach und nach
diinne Pfannkuchen (Galettes) backen. Zugedeckt kurz warmhalten.

Den Lauch putzen, waschen, ldngs halbieren und in ca. 2 cm grofle Stiicke schneiden.

In einer Pfanne die Hilfte vom Ol erhitzen, den Lauch zugeben und kurz anbraten.

Zucker iiber den Lauch streuen und leicht karamellisieren.

Mit Weiflwein abléschen und restliche Sojasauce zugeben, alles durchschwenken und kurz diins-
ten.

In einer weiteren beschichteten Pfanne restliches Ol erhitzen. Das Fleisch darin bei starker Hitze
kurz anbraten, dann Temperatur reduzieren und das Fleisch etwa 4 Minuten garen.

Tomaten waschen, trockenreiben und halbieren.

Galettes auf einem Arbeitsbrett auslegen. Lauch und Fleisch darauf verteilen.

Je 1 Klecks Creme fraiche darauf geben.

Kirschtomaten auf dem Belag verteilen. Galettes iiberklappen und sofort anrichten.

Antonina Miiller am 19. April 2022
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6riinkohl-Salat mit Zitrusfriichten, Hiahnchenbrust-Filet

Fiir 4 Personen

1 kg Griinkohl Salz 2 EL Sonnenblumendl

2 Orangen 1 Grapefruit 1 Pomelo

1 TL Senf 1 EL Weilwein-Essig  Zucker

Anis, gemahlen 5 EL Rapsol 4 Hahnchenbrustfilets mit Haut
3 Zweige Thymian 1 Knoblauchzehe 2 EL Olivenol

1 EL Butter

Den Backofen auf 130 Grad Umluft vorheizen.

Den Griinkohl verlesen, die Blédttchen von den Stielen zupfen und griindlich waschen.
Griinkohle trocken schleudern.

Fine gute Handvoll gezupften Griinkohl mit etwa Salz und Sonnenblumendl mischen und auf
einem mit Backpapier ausgelegtem Backblech verteilen und im vorgeheizten Ofen ca. 20 Minuten
zu knusprigen Gemiise-Chips garen.

Reichlich Salzwasser in einem grofien Topf aufkochen, den restlichen gezupften Griinkohl darin
portionsweise 1-2 Minuten bissfest blanchieren, dann in Eiswasser abschrecken.

Griinkohl sorgfiltig abtropfen lassen.

Von einer halben Orange den Saft auspressen. Grapefruit, Pomelo und Rest Orangen mit einem
Messer dick schélen, sodass die weifle Haut mit entfernt wird.

Dann das Fruchtfleisch aller Zitrusfriichte nach Belieben wiirfeln oder filetieren.

Fiir das Dressing Senf und Essig verrithren, mit Salz, Zucker, Anispulver wiirzen, langsam das
Rapsol zugeben und den Orangensaft hinzufiigen.

Den blanchierten Griinkohl unter das Dressing mischen, ca. 10 Minuten ziehen lassen.

Die Hahnchenbrustfilets trocken tupfen und von beiden Seiten salzen.

Thymianzweige abbrausen und trocken schiitteln, die Knoblauchzehe schéilen und andriicken.
Das Olivendl in einer backofengeeigneten Pfanne erhitzen und die Briiste mit der Hautseite nach
unten etwa 3 Minuten bei mittlerer Hitze anbraten. Die Haut sollte sich goldgelb farben und
anfangen, knusprig zu werden.

Dann das Fett aus der Pfanne abgieflen. Butter, Thymianzweige und die Knoblauchzehe in die
Pfanne geben, die Hiahnchenbriiste wenden und im heiflen Ofen bei 130 Grad ca. 15 Minuten
fertig garen.

Den Griinkohlsalat nochmals abschmecken.

Griinkohlsalat und H&hnchenbrustfilets auf Teller geben. Die Griinkohl-Chips locker dariiber
streuen und sofort servieren.

Jacqueline Amirfallah am 19. Januar 2022
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Hahnchen im Cornflake - Mantel mit Kohlrabi

Fiir 4 Personen
Fiir die Kohlrabi:

4 Bio-Kohlrabi Salz Zucker

2 EL Butter

Fiir das Fleisch:

4 Hahnchenbrustfilets 6 Eier Salz

150 g Cornflakes 60 ml Olivencl 1 EL Mehl

Vom Kohlrabi die Bléatter 16sen. Blétter abbrausen, trocken schiitteln. Die kleinen zarten Blatter
fiir die Garnitur beiseitestellen. Dann Kohlrabi putzen und schélen.

Einen Kohlrabi mit dem Gemiisehobel oder einem Messer in feine Scheiben schneiden.

Die Scheiben in eine Schiissel geben, mit etwas Salz und etwas Zucker bestreuen, vermischen
und etwa 10 Minuten ziehen lassen. Die Abschnitte beiseite stellen Zwei Kohlrabi in etwa 5 mm
groe Wiirfel schneiden. Die Abschnitte ebenfalls beiseite stellen.

Einen weiteren Kohlrabi in grobe Stiicke schneiden, so wie die beiseite gestellten Abschnitte.
Kohlrabistiicke in einem Entsafter entsaften.

Den Kohlrabisaft in einen Topf geben, mit etwas Salz sowie 1 Prise Zucker wiirzen und auf etwa
80 Grad erhitzen. Den Saft vor dem Servieren mit dem Stabmixer aufschaumen.

Die Butter in einer Pfanne erhitzen und die Kohlrabiwiirfel darin unter gelegentlichem Riihren
etwa 3 Minuten braten, mit Salz wiirzen.

Die Héhnchenbrustfilets waschen, trocken tupfen und in etwa 2-3 cm breite Streifen schneiden.
Fiir die Panade der Hahnchenbrustfilets die Eier und etwas Salz in einem hohen Riihrbecher
mit dem Stabmixer verquirlen. Die Cornflakes kurz untermixen, dann alles in einen tiefen Teller
oder eine tiefe Schiissel geben.

Zum Braten das Olivendl in einer Pfanne erhitzen.

H#hnchenstreifen leicht mit Mehl bestduben, in die Cornflakesmischung tauchen und in der
heilen Pfanne auf jeder Seite etwa 2 Minuten braten.

Flissigkeit, die sich bei den Kohlrabischeiben gebildet hat, abgieflen.

Kohlrabischeiben und gebratene Kohlrabiwiirfel auf Teller geben. Den Kohlrabisaft angieflen
und zarte Bléttchen dariiberstreuen. Hiahnchenstreifen dazu servieren.

Andreas Schweiger am 24. Marz 2022
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Hahnchen- Ananas-Spief mit Erdnuss-Sofie

Fiir 4 Personen
Fiir den Spief3:

400 g Brokkoli Salz 6 Champignons
250 g frische Ananas 1 Bund frischer Koriander 4 Hiahnchenbrustfilets
1 TL Erdnusspaste 4 EL Erdnussol Pfeffer

Piment-d "Espelette
Fiir die Sauce:

3 Schalotten 10 g frischer Ingwer 1 Bio-Limette

2 EL Erdnussol 40 ml Balsamico 3 EL Aprikosenkonfitiire
1 TL Tomatenmark 250 ml Gefliigelfond 1 EL Erdnussmus /-paste
1 TL Speisestérke Salz Piment-d “Espelette
zusitzlich:

300 g Pak Choi (Senfkohl) 100 g gerostete Erdniisse 2 EL Erdnussol

Salz Pfeffer

Den Brokkoli putzen, waschen und in kleine Réschen teilen.

Brokkoliréschen kurz (ca. 2 Minuten) in kochendem Salzwasser blanchieren, herausnehmen, kalt
abschrecken und gut abtropfen lassen.

Die Champignons putzen und in ca. 5 mm dicke Scheiben schneiden.

Ananas schilen, in 1 cm grofie Scheiben schneiden, diese vierteln, den harten Strunk in der Mitte
ausschneiden. Die Viertel in etwa 1 cm grofle Stiicke schneiden.

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

Die Hahnchenbrustfilets abwaschen, trocken tupfen und der Lange nach in diinne Scheiben
schneiden. Diese leicht plattieren.

Erdnusspaste mit 1 EL Erdnussol vermischen. Die Fleischscheiben leicht salzen, mit der ange-
rithrten Erdnusspaste betrdufeln und mit Koriander bestreuen, dann schneckenférmig aufrollen.
Den Backofen auf 150 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Dann jeweils 3 Hihnchenrollen, 3 Ananasstiicke, 3 Brokkoliréschen und 3 Champignonscheiben
abwechselnd auf Schaschlikspiee aufstecken.

Restliches Erdnussdl in einer Pfanne erhitzen.

Die Fleischspiee mit Pfeffer und Piment d Espelette wiirzen und in der Pfanne von allen Seiten
kréftig anbraten. Dann in eine Auflaufform geben und im Ofen ca. 8 Minuten fertig garen.

Fiir die Sauce die Schalotten schélen, halbieren und in feine Streifen schneiden. Ingwer schélen
und fein schneiden.

Die Limette heifl abwaschen, abtrocknen, etwas Schale abreiben und die Limette auspressen.
In einem Topf Erdnussol erhitzen, die Schalotten darin anschwitzen. Mit Balsamico abl6schen,
Aprikosenkonfitiire und Tomatenmark einriihren. Ingwer, Limettensaft zugeben, mit Gefliigel-
fond auffiillen, einige Minuten kocheln lassen. Das Erdnussmus unter die Sauce riithren.

Stérke mit 1 EL Wasser anriihren, zu Sauce geben und kurz aufkochen. Die Sauce mit Salz und
Piment d Espelette wiirzen und abschmecken.

Den Pak Choi putzen, waschen und in Streifen schneiden. Die Erdniisse grob hacken.

In einer Pfanne Erdnussol erhitzen und den Pak Chao darin kurz anschwitzen. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Zuletzt die Erdniisse zugeben und unterschwenken.

Zum Anrichten Pak Choi auf Teller geben, darauf je einen Spiefl setzen und die Sauce angieflen.

Jorg Sackmann am 04. Januar 2022
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Hahnchen-Brust-Filet mit Rhabarber-Gemiise

Fiir 4 Personen

Salz 250 g Basmatireis 3 EL Butter

2 Zwiebeln 750 g Rhabarber 2 Hahnchenkeulen
Koriander, gemahlen 2 EL Pflanzencl 200 ml Hithnerbriihe
1 doppeltes Hahnchenbrustfilet 3 EL Butterschmalz 2 Zweige Thymian

1 Bund Minze 1 Bund glatte Petersilie 1 Prise weifler Pfeffer
1 Prise Kardamom 1 Prise Kurkuma 4 TL Zucker

In einem weiten Topf reichlich Wasser aufkochen und salzen.

Reis griindlich waschen, in das kochende Wasser geben und umriihren. Den Reis etwa 7 Minu-
ten leicht sprudelnd kochen, dann in ein Sieb abgieflen und unter flieBendem Wasser griindlich
abspiilen.

Butter in den Kochtopf geben und schmelzen. Den abgetropften Reis wieder in den Topf geben
und zu einem Kegel schichten. Temperatur auf die niedrigste Stufe reduzieren. Den Topf schlie-
Ben und den Reis bei sehr schwacher Hitze 30-40 Minuten sacht gar dimpfen.

FEine Zwiebel abziehen. Eine Stange Rhabarber putzen, waschen und abtropfen lassen.

Zwiebel und Rhabarber grob wiirfeln.

H&ahnchenkeulen griindlich waschen und trocken tupfen. Die Haut von den Keulen l6sen.
Keulen im Gelenk durchtrennen. Fleisch mit Salz und Koriander wiirzen.

Tipp: Wer es gern knusprig herzhaft mag, schneidet die abgeloste Hahnchenhaut der Keulen
in feine Streifen und wiirzt sie mit etwas Salz und Paprikapulver. Hihnchenhaut dann in einer
kleinen beschichteten Pfanne bei schwacher bis mittlerer Hitze sacht kross ausbraten.

Auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Kurz vor dem Servieren iiber das Gericht streuen, so sind
die Knusperstreifen ein Genuss.

Ol in einem kleinen Schmortopf erhitzen. Die Keulen darin goldbraun anbraten.

Zwiebel und Rhabarberwiirfel zugeben und mit 150 ml Hiihnerbriihe aufgiefflen. Zugedeckt ca.
30 Minuten sacht weich schmoren.

Inzwischen den Backofen auf 110 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Die Hihnchenbrust kalt
abbrausen und trockentupfen.

In einer Pfanne die Hilfte vom Butterschmalz erhitzen. Hihnchenbrust salzen und von beiden
Seiten in der Pfanne anbraten.

Das angebratene Fleisch auf der Hautseite in eine Auflaufform legen. Thymianzweige anlegen.
H&ahnchenbrust im heilen Backofen ca. 20 Minuten fertig garen.

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

Minze und Petersilie abbrausen, trockentupfen, die Blattchen abzupfen. Einige Krauterblitter
fiir die Dekoration zur Seite legen, die restlichen Blatter fein schneiden.

Ubrige Zwiebel abziehen und wiirfeln.

In der Pfanne das restliche Butterschmalz erhitzen, die Zwiebel darin andiinsten. Hilfte Krauter
dazugeben. Mit Pfeffer, Kardamom, Koriander und Kurkuma wiirzen und kurz anbraten.
Dann die Rhabarberstiicke dazugeben, salzen, zuckern und kurz braten. Mit Rest Briithe abls-
schen und zugedeckt ca. 10 Minuten sacht kocheln lassen.

Hahnchenkeulen aus dem Topf heben, das Fleisch von den Knochen losen.

Fleisch wieder in den Schmorsud geben.

Das Rhabarbergemiise mit Salz und Zucker siif}-sauer abschmecken. Die restlichen Kriuter un-
termischen.

H&ahnchenbrust aus dem Ofen nehmen und in Portionsstiicke schneiden. Fleisch auf Teller vertei-
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len. Keulenfleisch, Rhabarbergemiise und Reis dazugeben. Mit {ibrigen Kriauterbléittern garniert
anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 11. Mai 2022

Hdhnchen-6ulasch mit Spaghetti und Frihling-Salat

Fiir 4 Personen
Fiir den Salat:

300 g Kohlrabi 250 g Mohren 1 Orange
2 EL Apfelessig 1 TL Honig 2 EL Rapsol
Salz Pfeffer 2 EL Pinienkerne

1 Bund Rucola

Fiir das Gulasch:

Salz 600 g Hahnchenbrustfilet 1 EL Butterschmalz
400 g Spaghetti Pfeffer 2 EL Tomatenmark
1 EL scharfer Senf 200 g Sahne

Fiir den Salat Kohlrabi und Mohren waschen, schélen, raspeln und in eine Schiissel geben.
Von der Orangen den Saft auspressen.

Orangensaft, Essig, Honig, Rapsol, etwas Salz und Pfeffer zu den Gemiiseraspeln geben, alles
gut vermischen und etwas ziehen lassen.

Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten.

In einem Topf reichlich Salzwasser fiir die Spaghetti aufkochen.

Fiir das Hdhnchengulasch das Fleisch in etwa 2 cm grofle Wiirfel schneiden.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und das Hihnchenbrustfleisch darin unter gelegentlichem
Riihren 2-3 Minuten anbraten.

Sobald das Salzwasser kocht, die Spaghetti darin bissfest kochen.

Die gebratenen Fleischwiirfel mit Salz und Pfeffer wiirzen, Tomatenmark zugeben und kurz an-
rosten. Dann Senf hinzufiigen, mit Sahne abl6schen und aufkochen.

Ca. 100 ml vom Pasta-Kochwasser zur Fleischpfanne geben, die Hitze reduzieren und das Héhn-
chenrahmgulasch ein paar Minuten sanft weiterkécheln lassen, bis das Fleisch gar ist.

Rucola abbrausen, trocken schiitteln, nach Belieben etwas kleiner schneiden und mit den Pini-
enkernen unter den Salat mischen.

Die Spaghetti abgieflen, tropfnass auf tiefe Teller verteilen und das Hiahnchenrahmgulasch dar-
iiber geben. Den Friihlingssalat dazu servieren.

Christian Henze am 17. Méarz 2022
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Hdhnchen-Nuggets mit Mandel-Salsa

Fiir 4 Personen
Fiir die Salsa:

80 g geschilte Mandeln 3 Zwiebeln 4 Knoblauchzehen

1 EL Kapern 3 EL Olivendl 4 EL heller Balsamico
200 g Tomaten Salz Pfeffer

1 Prise Zucker 1/2 Bund glatte Petersilie 100 g Fetakise (45%)
Fiir die Hihnchen-Nuggets:

600 g Hahnchenbrustfilets 1 rote Spitzpaprika 1 rote Chilischote

2 Friithlingszwiebeln 60 g Blauschimmelkise 80 g Mandelmehl (entolt)
2 Bio-Eier Salz Pfeffer

4 EL Butterschmalz

Fiir die Salsa die Mandeln halbieren und in einer Pfanne ohne Fettzugabe rosten. Anschliefend
abkiihlen lassen.

Fiir die Nuggets die Hihnchenbrustfilets abbrausen, trocken tupfen und in 0,5 cm kleine Wiirfel
schneiden.

Die Spitzpaprika und die Chilischote waschen, halbieren, entkernen und das Fruchtfleisch fein
wiirfeln.

Friihlingszwiebeln putzen, waschen und ebenfalls fein wiirfeln.5.

Héahnchenfleisch, Paprika, Chili, Friihlingszwiebeln, Gorgonzola, Mandelmehl und Eier mit den
Hinden griindlich vermengen, kriftig salzen und pfeffern. Die Masse kurz ziehen lassen.
Inzwischen fiir die Salsa die Zwiebeln und Knoblauchzehen schélen und sehr fein schneiden.
Kapern fein hacken und mit Zwiebeln, Knoblauch, Ol und Essig verriihren.

Tomaten waschen, vierteln, Stielansidtze und Kerne entfernen, Fruchtfleisch wiirfeln und unter-
mengen. Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.

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

Aus der Hihnchenmasse kleine, runde Nuggets formen.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Nuggets darin von beiden Seiten jeweils ca. 3
Minuten goldbraun braten.

Feta zerbroseln und mit Petersilie sowie gerosteten Mandeln unter die Salsa mischen.

Die Hahnchen-Nuggets auf Teller verteilen und die Mandelsalsa dazu erreichen.

Rainer Klutsch am 22. April 2022
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Kirschreis mit gebratenem Hdhnchen

Fiir 4 Personen
Fiir den Reis:

300 g frische Sauerkirschen Zucker Pfeffer
250 g Basmatireis Salz 2 EL Butter
1 Bund Zwiebellauch 1 EL Butterschmalz 50 g Mandelkerne mit Haut

1 Prise Kreuzkiimmel

Fiir das Fleisch:

1 Bund frischer Koriander 4 Hahnchenbrustfilets mit Haut Salz
2 EL Butterschmalz

Die Kirschen waschen, abtropfen lassen und entkernen.

Anschlielend die Kirschen mit 3 EL Wasser, einer Prise Zucker und etwas Pfeffer in einen Topf
geben, einmal aufkochen und den Topf vom Herd ziehen.

Fiir den Reis in einem breiten Topf ungefdhr 3 1 Wasser zum Kochen bringen, Salz (ca. 1 EL)
zugeben.

Hinweis: Der Reis verdreifacht sein Volumen beim Kochen und braucht viel Platz.

Reis griindlich waschen, in das kochende Wasser geben und umriihren. Den Reis ungefihr 7
Minuten kochen, dann in ein Sieb abschiitten und unter flieBendem Wasser griindlich abspiilen.
Den Backofen auf 120 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Fiir das Fleisch Koriander abbrausen, trocken schiitteln und die Blattchen abzupfen.

Die Haut der Hihnchenbriiste vorsichtig hochziehen, das Fleisch salzen, mit Korianderblattchen
belegen und die Haut wieder dariiber legen.

In einer backofengeeigneten Pfanne Butterschmalz erhitzen und die Hdhnchenbriiste darin von
beiden Seiten goldbraun anbraten. Dann in den vorgeheizten Backofen geben und ca. 20 Minuten
fertig garen.

Butter in einen Kochtopf geben und schmelzen, den abgetropften Reis wieder in den Topf geben
und die Kirschen darauf geben. Die Temperatur auf die kleinste Stufe reduzieren, einen Deckel auf
den Topf auflegen und den Reis bei sehr niedriger Temperatur ca. 15-20 Minuten gar dampfen.
In der Zwischenzeit den Zwiebellauch waschen, putzen und sehr fein schneiden.

In einer Pfanne etwas Butterschmalz erhitzen und Zwiebellauch darin diinsten, mit Salz wiirzen.
Die Mandeln in einer Pfanne ohne Fett rosten, dann mit Kreuzkiimmel und einer Prise Salz
wiirzen, anschliefend grob hacken.

Mandeln und Zwiebellauch kurz vor dem Servieren unter den geddmpften Kirschreis mischen.
Die gebratenen Hahnchenbriiste und Reis anrichten und servieren.

Jacqueline Amirfallah am 08. Juni 2022
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Pfannenpizza mit Hahnchen-Brust

Fiir 4 Personen
Fiir den Belag:

2 Hahnchenbrustfilets Salz 1 TL Harissa

4 Frithlingszwiebeln 200 g zarte Kohlrabiblétter 6 EL Olivenol

1 Spritzer Zitronensaft 200 g geschilte Pelati-Tomaten 3 Stiele Liebstockel

1 rote Zwiebel 1 Knoblauchzehe 1 rote Chilischote

2 EL Balsamicoessig Pfeffer 100 g Gouda, mittelalt

Fiir den Teig:

400 g Dinkelmehl (630) 1 TL Backpulver 330 g griech. Joghurt (10%)
2 EL Olivenol Salz Mehl, Olivenol

Den Backofen auf 170 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Hahnchenfleisch abwaschen, trocken tupfen und mit Salz und Harissa wiirzen. In eine Auflauf-
form setzen und im heiflen Backofen auf der mittleren Schiene etwa 30 Minuten garen. (Wer kei-
ne Hahnchenbrust auf dem Knochen bekommt, kann ausgelostes Hahnchenbrustfilet verwenden.
Beim Garen auf dem Knochen bleibt das Fleisch schmackhafter und saftiger.) In der Zwischen-
zeit fiir den Teig Mehl und Backpulver in einer Riihrschussel mischen.

Joghurt, Ol und Salz hinzufiigen und alles am besten mit den Hinden zu einem glatten Teig
verkneten. Bei Bedarf etwas mehr Mehl dazu geben. Den Teig abgedeckt etwa 15 Minuten ruhen
lassen.

Waihrenddessen fiir den Belag die Friihlingszwiebeln putzen, waschen und in diinne Ringe schnei-
den.

Die Kohlblétter waschen, trocken schiitteln und in diinne Streifen schneiden.

Kohlblattstreifen und Friihlingszwiebeln mit 1 Prise Salz, 3 EL Ol und dem Zitronensaft mi-
schen, leicht durchkneten und marinieren.

Fiir die Sauce die geschélten Tomaten grob wiirfeln.

Den Liebstockel abbrausen, trocken schiitteln, die Blatter abzupfen.

Zwiebel und Knoblauch schélen und grob hacken.

Chili langs halbieren, putzen, waschen und fein hacken.

Tomaten, Liebstockelblitter, Zwiebel, Knoblauch und Chili mit restlichem Ol und Essig in einen
hohen Mixbecher geben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit dem Stabmixer fein piirieren.
Den geruhten Teig in 4 Stiicke teilen, jedes Teigstiick nochmals durchkneten und zu einer Kugel
formen.

Dann auf der leicht bemehlten Arbeitsfliche jeweils zu einem Fladen ausrollen.

Sobald das Héhnchen fertig gegart ist, die Fladen nacheinander in einer heiflen Pfanne in etwas
Ol auf jeder Seite etwa 4 Minuten ausbacken.

Gebackene Fladen aus der Pfanne nehmen und leicht abkiihlen lassen.

Wiéhrenddessen das Hahnchenfleisch vom Knochen lassen, in Stiicke schneiden oder zupfen.
Die Fladen zunichst mit Tomatensauce bestreichen und einige marinierte Blattstreifen darauf
geben.

Dann mit dem Hahnchenfleisch belegen, den Kése dariiber reiben und die Pfannenpizza servie-
ren.

Antonina Miiller am 28. Januar 2022
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Zitronen-Hadhnchen aus dem Ofen mit Kopfsalat

Fiir 4 Personen

1 Bio Mais-Héhnchen, ca. 1,2 kg 2 Bio-Zitronen Salz
3 EL Olivenol 1 Zweig Zitronenthymian 150 g weiche Butter
Pfeffer 1 Kopfsalat 200 g Brioche-Brot

3 EL griech. Joghurt

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Das Héhnchen abwaschen, trocken tupfen und mit einer Gefliigelschere (oder robustem Messer)
am Riicken entlang komplett aufschneiden. Hihnchen mit der Hautseite nach oben flach auf ein
Backblech legen.

Die Zitronen heify abwaschen, abtrocken und die Schale (nur die gelbe Schale, nicht das Weife)
diinn abreiben.

Zitronenschale mit 1 TL Salz mischen.

Anschlielend den Saft der Zitronen auspressen, 1 EL Zitronensaft fiir das Salatdressing beisei-
testellen.

2/3 vom Olivendl und restlichen Zitronensaft iiber das Hihnchen geben, darauf das Zitronensalz
geben und gut einreiben.

Zitronenthymian abbrausen, trocken schiitteln, die Blattchen abzupfen, fein schneiden.
Zitronenthymian zur weichen Butter geben und mit einer Gabel untermischen. Die Butter mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Thymianbutter mit einem Teigschaber unter die Haut des Hdahnchens schieben.

Dann das Héhnchen im vorgeheizten Ofen ca. 35 Minuten garen.

In der Zwischenzeit den Kopfsalat putzen, waschen und abtropfen lassen.

Das Briochebrot in 4 cm dicke Scheiben schneiden, dann diese der Lénge nach vierteln.

Nach ca. 20-25 Minuten Garzeit des Hidhnchens schmilzt die Thymianbutter und verbindet sich
auf dem Backblech mit dem Fleischsaft und der Zitrone.

Den Backofen 6ffnen und die Brotstiicke kurz in diesem Bratfond wenden, dann in eine Pfanne
geben, das Hahnchen anschliefend im Ofen fertig garen.

Die Brotstiicke in der Pfanne auf dem Herd goldbraun und knusprig braten.

Fiir den Kopfsalat Joghurt, 1 EL Olivenol und 1 EL Zitronensaft zu einem cremigen Dressing
verrithren, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Gezupfte Salatblédtter mit dem Dressing marinieren.
Das gebratene Hihnchen tranchieren, mit den gebratenen Brotstiicken und Kopfsalat servieren.

Kevin von Holt am 17. Mai 2022
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Gefiillte Kohlrabi mit Hackfleisch

Fiir 4 Personen

500 g Kartoffeln, mehligk.  Salz 4 Kohlrabi mit Bléattern
1 Zwiebel 2 EL Butterschmalz 300 g Kalbshackfleisch
2 Pimentkorner, gemorsert 200 ml Sahne 1/2 Bund Estragon

1 Bund Kerbel 200 ml Milch 2 EL Butter

1 Prise Muskatnuss

Die Kartoffeln schilen, waschen, in einen Topf geben, mit Wasser bedecken, etwa 1/2 TL Salz
zugeben und die Kartoffeln ca. 25 Minuten weich kochen.

Von den Kohlrabi die Blétter abmachen, abbrausen und abtropfen lassen. Die Knollen waschen
und griindlich schélen.

Die Schalen in einen Topf geben, mit Wasser bedecken, leicht salzen und alles aufkochen.

Von dem Blattgriin die zarten Blatter beiseitestellen und die restlichen Blétter mit in den Topf
geben. Blétter und Schalen ca. 15 Minuten kocheln lassen.

In der Zwischenzeit von den geschélten Kohlrabi jeweils einen Deckel abschneiden, und die
Kohlrabi mit Hilfe eines Messers oder Kugelausstechers aushéhlen. Die Kohlrabi-Stiicke, die
beim Aushohlen anfallen, klein schneiden.

Die Zwiebel schilen und fein wiirfeln.

In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen und das Hackfleisch anbraten, mit Salz und gemorsertem
Piment wiirzen, Zwiebelwiirfel und kleingeschnittenen Kohlrabi zugeben, alles anbraten. Dann
die Sahne angieflen und ein paar Minuten kdcheln lassen.

Den Kohlrabisud durch ein Sieb in einen Topf abgieBen, die ausgehohlten Kohlrabis und die
Kohlrabi-Deckel mit in den Topf geben und zugedeckt im Kohlrabisud ca. 8 Minuten kécheln
lassen, bis die Kohlrabi gar sind.

Estragon und Kerbel abbrausen, trocken schiitteln und die Blétter abzupfen.

Die gekochten Kartoffeln abgieflen und kurz ausdampfen lassen.

In einem Topf die Héilfte der Milch und Butter erhitzen.

Die Kartoffeln durch die Presse in den Topf mit der Milch driicken und zu einem Piiree verriih-
ren. Mit Muskat und Salz wiirzen.

Jeweils ein paar Kerbel- und Estragon-Blétter fiir die Dekoration beiseite stellen.

Restliche Estragon-Blatter mit der restlichen Milch fein piirieren.

Feine Kohlrabi-Blétter und Kerbel fein schneiden.

Estragonmilch und fein geschnittene Krauter zum Hackfleisch geben, gut unterrithren und ab-
schmecken.

Die gekochten Kohlrabi mit dem Hackfleischragout fiillen.

Gefiillte Kohlrabi zusammen mit dem Kartoffelpiiree auf Teller geben, den Deckel locker aufset-
zen und mit Krdutern dekorieren.

Jacqueline Amirfallah am 09. Mérz 2022
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Lammhack-SpieBe mit Spinat-Salat, Paprika-Hummus

Fiir 4 Personen
Fiir die Spiefle:

1 rote Zwiebel 2 Knoblauchzehen 1 Bund glatte Petersilie

1 EL Olivenol 1 TL edelsiifles Paprikapulver 1TL gemahl. Kreuzkiimmel
1/2 Bio-Zitrone 550 g Lammbhackfleisch Salz, Pfeffer

Fiir das Paprika-Hummus:

2 Knoblauchzehen 300 g gegarte Kichererbsen 1 Bio-Zitrone

100 g gegrillte Paprika (Glas) 1 TL gemahl. Kreuzkiimmel 2 TL Paprikapulver, edelsiif}
1 Msp. Chilipulver 3 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir den Salat:

100 g Baby-Spinat 1 Bund Basilikum 1/2 Bio-Zitrone

2 EL Olivenol 1 TL fliissiger Honig Salz, Pfeffer

Auflerdem:

kurze Grillspiefle

Die Holzspiefle (Schaschlikspiefle) in kaltes Wasser legen, damit sie spéter beim Braten/Grillen
nicht entflammen.

Fiir die Spiefle Zwiebel und Knoblauch abziehen und in feine Wiirfel schneiden.

Die Petersilie abbrausen, trockenschiitteln, die Blidtter von den Stielen zupfen und grob schnei-
den.

Das Ol in einer kleinen Pfanne erhitzen. Zwiebel und Knoblauch darin bei mittlerer Hitze an-
diinsten. Paprikapulver und Kreuzkiimmel dazugeben und kurz mitdiinsten. Dann die Pfanne
vom Herd ziehen und die Petersilie untermischen.

Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen und etwas Schale abreiben.

Das Lammbhackfleisch in einer Schiissel mit dem Zwiebel-Mix und Zitronenabrieb mischen.

Die Masse mit wenig Salz und Pfeffer wiirzen und beiseitestellen.

Fiir das Paprika-Hummus den Knoblauch schilen. Kichererbsen in ein Sieb geben, kalt abbrau-
sen und abtropfen lassen. Von der Zitrone den Saft auspressen.

Knoblauch, Paprika, Kichererbsen, Kreuzkiimmel, Paprikapulver und Chilipulver mit dem Ol
in einen Standmixer geben und auf hoher Stufe feincremig piirieren. Mit dem Saft der Zitrone,
Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Salat den Spinat verlesen, waschen und trockenschleudern. Grobe Stiele entfernen.
Basilikum abbrausen, trockenschiitteln, die Bléatter abzupfen und dann in kleine Stiicke zupfen.
Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen, etwas Schale abreiben und den Saft auspressen.
Zitronenabrieb, Zitronensaft, Ol und Honig mit wenig Salz und Pfeffer in einer Salatschiissel zu
einem Dressing verquirlen.

Fiir die Spiee von der Hackfleischmasse kleine Portionen abnehmen und diese jeweils um einen
Spiel herum zu einer flachen Rolle formen.

Die Hackspiefie auf dem heiflen Grill oder in einer Grillpfanne rundum 3 bis 4 Minuten braten.
Zum Servieren das Basilikum unter das vorbereitete Dressing rithren und den Spinat darin ma-
rinieren.

Den Spinatsalat auf die Teller geben und die Lammhackspiefle dazu reichen. Paprika Hummus
dazu servieren.

Martin Gehrlein am 24. Juni 2022
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Lasagne

Fiir 4 Personen
Fiir die Hackfleischsauce:

2 Zwiebeln 2 Knoblauchzehen 2 Karotten
150 g Sellerie 1 Zweig Rosmarin 2 Zweige Thymian
3 EL Olivendol 600 g Rinderhackfleisch 2 EL Tomatenmark

500 g Tomaten, stiickig 250 ml Rinderbriihe Salz, Pfeffer
Fiir die Béchamelsauce:

3 EL Butter 3 EL Mehl 500 ml Gemiisebriihe
400 ml Sahne 2 Zweige Thymian Salz, Pfeffer, Muskat
Auflerdem:

12 Lasagne-Nudelplatten 60 g Parmesan 60 g Gruyere

Fiir die Hackfleischsauce Zwiebeln und Knoblauch schélen und fein schneiden.

Karotten und Sellerie schéilen, waschen und fein wiirfeln.

Rosmarin- und Thymianzweige abbrausen und trocken schiitteln.

In einem Topf Olivendl erhitzen, die Zwiebeln darin anschwitzen. Das Hackfleisch zugeben und
rundum anbraten.

Dann die Gemiisewtirfel und Knoblauch zugeben und anschwitzen.

Tomatenmark untermischen und Tomaten zugeben. Briihe angieflen, mit Salz und Pfeffer wiir-
zen, Rosmarin und Thymianzweige einlegen und alles aufkochen. Die Sauce ca. 20 Minuten leicht
kocheln lassen, dabei immer wieder umriihren.

Fiir die Béchamelsauce Butter in einem Topf schmelzen. Das Mehl einstreuen und gut anschwit-
zen. Unter Riihren die Brithe hinzufiigen. Aufkochen und andicken lassen.

Dann die Sahne einriihren.

Thymian abbrausen, trocken schiitten und die Bléttchen abzupfen.

Béchamelsauce mit Thymian aromatisieren. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

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

Eine Lasagneform (ca. 20 x 30 cm) mit etwas Béchamelsauce ausstreichen. Eine Schicht Nu-
delplatten auflegen. Etwas Hackfleischsauce darauf geben, darauf etwas Béchamel geben. Eine
weitere Schicht Nudelplatten dariiberlegen. Hackfleischsauce und Béchamel weiter schichten wie
beschrieben. Mit einer Nudelplatte enden. Diese mit Béchamel bestreichen.

Parmesan und Gruyere fein reiben und die Lasagne damit bestreuen.

Lasagne in den heilen Backofen schieben, ca. 40 Minuten goldbraun backen.

Die fertige Lasagne vor dem Servieren kurz in der Form ruhen lassen.

Rainer Klutsch am 10. Februar 2022
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Mangold-Réllchen

Fiir 4 Personen

1 ganze Mangoldstaude 2 Zwiebeln 3 EL Pflanzencl

Salz Pfeffer 100 ml Sahne

100 ml Gemdiisebriihe 300 g Rinderhackfleisch 1 EL eingelegte Kapern
1 EL Senf gerduchertes Paprikapulver

Vom Mangold die Blétter im Ganzen vom Strunk 16sen, griindlich waschen und trocknen.

Die Blatter ausbreiten und links und rechts vom Strunk abschneiden, die inneren kleinen Blétter
ganz lassen.

Die Striinke und die kleinen Blétter in ca. 1 cm grofle Stiicke schneiden.

Die Zwiebeln schélen und wiirfeln.

In einer Pfanne ein Drittel vom Ol erhitzen und die Zwiebeln darin anschwitzen. Die Hilfte
davon in eine Schiissel geben und zur Seite stellen.

Den geschnittenen Mangold zu den Zwiebeln in der Pfanne geben, mit anbraten und auf kleiner
Hitze sanft garen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Sahne und die Hilfte der Gemiisebriihe angieflen und sanft weitergaren, bis das Gemiise mit
noch leichtem Biss gegart ist.

Fiir die Fiillung des Mangolds das Hackfleisch zu den Zwiebeln in der Schiissel geben.

Die Kapern grob hacken und zum Hackfleisch geben. Senf, etwas Salz, Pfeffer und Paprikapulver
dazugeben und gut durchmengen.

Die Mangoldblédtter ausbreiten und auf jeden Streifen eine Portion der Fleischmasse legen. Die
Fleischmasse langlich formen. Mangoldblatt aufrollen, mit einem Zahnstocher fixieren. Die En-
den bleiben geofinet.

In einer grofen Pfanne das restliche Ol hoch erhitzen. Die Mangoldrollen auf der Naht darin
anbraten, bis der Mangold etwas Farbe nimmt. Dann wenden und die Temperatur reduzieren.
Rest der Briithe dazugeben und mit geschlossenem Deckel ca. 5 Minuten sanft fertiggaren.

Das Gemiise in der Pfanne sacht durchschwenken und nochmals abschmecken.

Zum Anrichten das Gemiise auf den Teller verteilen und die Rollchen daraufsetzen.

Dazu passt Reis.

Andrea Safidine am 27. April 2022
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Kalbs-Leber mit Kartoffel-Stampf und Apfeln

Fiir 4 Personen
Fiir den Kartoffelstampf:

600 g Kartoffeln, mehligk. 150 g Karotten Salz

3 EL Butter 1 Bund Schnittlauch

Fiir die Kalbsleber:

150 g Zwiebeln 2 EL Weizenmehl (405) 4 Kalbsleberscheiben (a 160 g)
2 EL Butter Salz 1 TL Zucker

2 EL Obstessig
Fiir die Apfel:
2 siuerliche Apfel 1 EL Butter 1 TL Zucker

Kartoffeln und Karotten waschen, schélen, klein schneiden. In einem Topf mit leicht gesalzenem
Wasser die Kartoffel- und Karottenstiicke aufkochen und zugedeckt und etwa 15 - 20 Minuten
garen.

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fiir die Kalbsleber Zwiebeln schéilen und fein wiirfeln.

Das Mehl auf einen Teller streuen, die Leberscheiben darin wenden und iiberschiissiges Mehl
abklopfen.

Butter in einer Pfanne aufschiumen und die Leberscheiben darin von beiden Seiten je 2 Minuten
sanft braten.

Leberscheiben aus der Pfanne nehmen, salzen, auf eine ofenfeste Platte oder Auflaufform geben
und im vorgeheizten Backofen warm halten.

Die Zwiebelwiirfel in die Pfanne mit dem Bratfett der Leber geben und goldbraun braten.

In der Zwischenzeit fiir den Stampf die Butter in einen kleinen Topf geben, schmelzen und leicht
braunen.

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

Die Apfel schilen, entkernen und in Spalten schneiden.

Zucker iiber die gebratenen Zwiebeln streuen und mit Essig abloschen, dann die Zwiebeln auf
die gebratenen Leberscheiben geben.

Die Butter fiir die Apfel in derselben Pfanne aufschiumen und die Apfelspalten darin kurz an-
braten. Dann mit Zucker bestreuen, wenden und karamellisieren lassen.

Die Kartoffel-Karotten-Mischung abgieflen und kurz ausdampfen lassen.

Die braune Butter zum Gemiise geben, grob zerstampfen, mit Salz abschmecken und Schnitt-
lauch dariiber streuen.

Je eine Scheibe Kalbsleber mit Zwiebeln auf den Tellern anrichten, Kartoffel-Karotten-Stampf
und gebratene Apfeln anlegen und servieren.

Christian Henze am 03. Februar 2022
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Uberbackene Rinder-Kutteln mit Camembert und Spinat

Fiir 4 Personen
Fiir die Kutteln:

600 g Rinder-Kutteln Salz 2 Zwiebeln

1 Lauchstange 2 Apfel 2 EL Rapsol

2 EL Butter 60 ml weifler Balsamico Zucker

200 ml Weifiwein 500 ml Rinderbriihe 5 Korianderkorner
5 Pfefferkorner 2 Pimentkorner 2 Knoblauchzehen
1/2 Bio-Zitrone 2 Lorbeerblétter 1 Zweig Zitronenthymian
250 g Sahne 150 g Creme-fraiche 2 Eigelbe

Fiir den Spinat:

800 g Blattspinat 1 kleine Zwiebel 2 EL Butter

Salz Pfeffer

zusétzlich:

250 g Camembert 4 EL Preiselbeeren Pfeffer

1 Baguette

Die Kutteln unter flielendem kaltem Wasser abspiilen, trocken tupfen und in 3 cm lange und 5
mm breite Streifen schneiden.

In einem Topf mit leicht gesalzenem Wasser die Kuttelstreifen 2 Minuten blanchieren, abschiit-
ten, kalt abspiilen und abtropfen lassen.

Die Zwiebel schiilen, halbieren und in feine Streifen schneiden.

Lauch putzen, waschen, das harte Griin entfernen. Das Weifle und Hellgriine vom Lauch eben-
falls in diinne Streifen schneiden.

Die Apfel schilen, entkernen und in feine Streifen schneiden.

In einem Topf Rapsol erhitzen und die gut abgetropften Kuttelstreifen darin kurz anbraten.
Butter, Zwiebel- und Lauchstreifen zugeben und mitanschwitzen.

Mit Balsamico abléschen und diesen fast vollstéindig einkochen lassen.

Kutteln mit Salz und Zucker wiirzen, die Apfelstreifen zugeben und den Weilwein angiefien.
Diesen ebenfalls fast vollsténdig einkochen lassen, dann die Rinderbriihe angieflen.

Koriander-, Pfeffer- und Pimentkoérner im Morser grob zerstofien.

Knoblauch schélen und andriicken.

Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen, etwas Schale abreiben.

Zitronenschale, gemorserte Gewiirzkorner, Knoblauch, Lorbeerblatter und Zitronenthymian-
zwelg in einen Papierteebeutel fiillen und mit Kiichengarn verschlieen. Das Gewiirzsdckchen
zu den Kutteln geben und diese bei milder Hitze ca. 30 Minuten zugedeckt leicht kécheln lassen.
In der Zwischenzeit den Spinat putzen, waschen und abtropfen lassen.

Die Zwiebel schiilen und fein wiirfeln.

In einer tiefen Pfanne Butter erhitzen, die Zwiebelwiirfel darin anschwitzen, Spinat zugeben und
zusammenfallen lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Nach 30 Minuten Kochzeit der Kutteln bei getffnetem Deckel und etwas stédrkerer Hitze die
Fliissigkeit im Topf um etwa die Hélfte einkochen.

2/3 der Sahne und die Creme fraiche zugeben, weitere ca. 5 Minuten kocheln lassen.

Zuletzt die restliche Sahne mit den Eigelben verquirlen. Den Topf vom Herdziehen, das Gewtirz-
séckchen entfernen und die Ei-Sahne unter die heiflen Kutteln rithren. Die Kutteln in der Sauce
abschmecken.

Vom Backofen die Grillfunktion oder Oberhitze auf 220 Grad einschalten.

Spinat in Portions-Auflauf-Formen oder tiefe Porzellanteller verteilen. Darauf die Kutteln geben.
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Camembert in diinne Scheiben schneiden und iiber die Kutteln geben. Im vorgeheizten Ofen den
Kése goldbraun gratinieren.

Anschliefend aus dem Ofen nehmen, Preiselbeeren obenauf geben und mit Pfeffer bestreuen.
Dazu Baguettescheiben servieren.

Tipp: Besonders fein schmeckt es mit gerdsteten Brotscheiben. Dazu das Baguette in diinne
Scheiben schneiden und diese in einer Pfanne mit etwa Butter von beiden Seiten goldbraun
rosten.

Jorg Sackmann am 01. Mérz 2022
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Fleisch-Kiichle cordon bleu, Remoulade, Pommes Allumettes

Fiir 4 Personen

700 g Kartoffeln, vorw. festk. 1 1 Frittier-Ol Salz, Pfeffer
Fleischkiichle:

100 g Broétchen vom Vortag 130 ml Milch Salz

Pfeffer 1 Zwiebel 1 EL Butter

500 g Kalbfleisch 1 Bund glatte Petersilie 50 g gekochter Schinken
2 Eier 1 Msp. scharfer Senf Muskatnuss

60 g Raclette-Kise

Remoulade:

1 Eigelb (extrafrisch) 110 ml Olivendsl 20 ml weifler Balsamico
1/2 TL scharfer Senf Salz Pfeffer

2 Bund Brunnenkresse 2 Schalotten 2 EL Sauerrahm

1 TL Meerrettich 1 Spritzer Zitronensaft

Fiir die Pommes Allumettes Kartoffeln schilen und der Lénge nach in etwa 0,5 cm dicke Schei-
ben schneiden oder hobeln. Dann in feine Stifte schneiden. Ca. 15 Minuten in reichlich kaltem
Wasser wéssern.

Inzwischen fiir die Fleischkiichle Brotchen in Wiirfel schneiden und in eine Schiissel geben.
Milch erwéirmen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und tiber die Brotchenstiicke traufeln.

Zugedeckt kurz ziehen lassen.

Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. Butter in einer Pfanne erhitzen, die Zwiebelwiirfel darin
glasig diinsten. Etwas abkiihlen lassen.

Waéhrenddessen Fleisch gegebenenfalls sauber parieren, kalt abbrausen, trocken tupfen und in
grobe Stiicke schneiden. Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und grob hacken.

Schinken wiirfeln.

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

Zwiebeln, Schinken, Petersilie und Fleischwiirfel durch den Fleischwolf in eine Schiissel drehen.
FEingeweichte Brotchenwiirfel, Eier, Senf, Salz, Pfeffer und Muskat zum Fleisch geben.

Alles griindlich vermengen, bis eine Bindung entsteht und nochmals kréiftig wiirzen.

Den Kése in 46 Stiicke schneiden.

Aus der Masse mit leicht angefeuchteten Hénden 46 Frikadellen formen. Dabei jeweils mittig ein
Stiick Kése mit einformen.

Das Rapsol in einer Pfanne erhitzen. Die Frikadellen darin von beiden Seiten kurz anbraten.
Frikadellen dann in eine weite Auflaufform legen und im heilen Backofen ca. 8 Minuten fertig
garen. Die Frikadellen sollten gar, aber innen noch schon saftig sein.

Inzwischen fiir die Remoulade Eigelb, 100 ml Olivendl, Balsamico und Senf in einen hohen
Mixbecher geben. Mit dem Piirierstab oder Schneebesen kréftig zu einer dicklichen Mayonnaise
verrithren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Brunnenkresse verlesen, waschen und griindlich trocken schleudern.

Schalotten fein wiirfeln. Ubriges Ol in einem Topf erhitzen, die Schalottenwiirfel darin glasig
andiinsten. Brunnenkresse, bis auf etwa 2 EL, zugeben und kurz andiinsten.

Gediinstete Brunnenkresse kurz abtropfen lassen.

Brunnenkresse, fein mixen, Mayonnaise kurz untermischen. Sauerrahm und Meerrettich unter-
rithren. Den Dip mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken.

Ubrige Brunnenkressebliitter fein schneiden und unter den Dip riihren.

Die Kartoffelstifte abtropfen lassen und auf einem sauberen Geschirrtuch ausbreiten. Mit Kii-
chenpapier zusétzlich trocken tupfen.

Das Frittierfett /-6l in einer Fritteuse oder einem weiten Topf auf etwa 180 Grad erhitzen.
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Kartoffelstifte darin portionsweise goldbraun und knusprig frittieren.

Kartoffelstifte auf Kiichenpapier geben und kurz iiberschiissiges Fett abtropfen lassen.
Pommes Allumettes mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fleischkiichle, Brunnenkresse-Remoulade und Pommes Allumettes anrichten und sofort servie-
ren.

Jorg Sackmann am 12. April 2022
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Gebratener Kalb-Tafelspitz mit Butter-Brdseln

Fiir 4 Personen
Fiir das Fleisch:

800 g Kalbstafelspitz Salz 4 EL Rapsol
1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian 1 Bio-Knoblauchzehe
1 EL Butter

Fiir die Perlgraupen.:
1 Bund glatte Petersilie 60 ml Traubenkernol 1 Zwiebel

2 EL Olivenol 150 g Perlgraupen 125 ml trockener Weiflwein
1 Knoblauchzehe 350 ml Fleischbrithe  Salz, Pfeffer

Fiir die Brosel:

100 g Butter 3 EL Semmelbrosel

Fiir den Tafelspitz den Backofen auf 120 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Das Fleischstiick trocken tupfen und mit Salz wiirzen.

Das Rapsdl in einer Pfanne erhitzen, das Fleisch darin auf jeder Seite jeweils etwa 2 Minuten
kraftig anbraten. Dann auf ein Backofengitter setzen, darunter ein Backblech schieben. Fleisch
im vorgeheizten Backofen auf der mittleren Schiene ca. 60 Minuten garen, bis die Kerntempera-
tur ca. 58 Grad betrégt.

In der Zwischenzeit fiir die Graupen die Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Bliatter ab-
zupfen, grob schneiden und mit dem Traubenkerndl in einen Mixer geben und fein piirieren.
Die Zwiebel schilen und in feine Wiirfel schneiden.

Das Olivendl in einem Topf erhitzen und die Zwiebel darin andiinsten.

Die Perlgraupen zugeben, kurz mitdiinsten. Den Wein angieflen und fast vollstéindig einkochen
lassen.

Den Knoblauch in der Schale andriicken und dazugeben.

Die Briihe angieflen und die Graupen zugedeckt etwa 20 Minuten weich kdcheln lassen.

In der Zwischenzeit fiir die Butterbrdsel die Butter in einer Pfanne erhitzen und die Semmel-
brosel darin knusprig résten.

Den gegarten Tafelspitz aus dem Ofen nehmen.

Rosmarin und Thymian abbrausen, trocken schiitteln und den Knoblauch in der Schale an-
driicken.

Die Butter in einer Pfanne mit dem Knoblauch und den Kriuterzweigen erhitzen und den Ta-
felspitz darin nochmal kurz nachbraten. Dann aus der Pfanne nehmen und 3 Minuten ruhen
lassen.

Den Knoblauch aus den Graupen nehmen, diese mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Tafelspitz in Scheiben schneiden.

Den Bratenfond auf Teller triufeln, das Fleisch darauf anrichten, mit Butterbrdseln bestreuen.
Die Perlgraupen dazu anrichten und etwas Petersilienpiiree darauf geben.

Andreas Schweiger am 20. Januar 2022
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Gefiillte Kalb-Rallchen mit Spargel und Mozzarella

Fiir 4 Personen

4 Friihlingszwiebeln 200 g griiner Spargel 8 Kalbsschnitzel a 100 g
Salz Pfeffer 100 g Mozzarella

4 EL Olivenol 125 ml trockener Weilwein 125 ml Kalbsfond
Auflerdem:

Holzspief3e

Fiir die Fiillung der Rollchen die Friihlingszwiebeln putzen, waschen, in feine Ringe schneiden.
Den griinen Spargel waschen, im unteren Drittel schéilen und eventuell holzige oder angetrock-
nete Enden grofiziigig abschneiden. Spargelstangen evtl. lings halbieren.

Die Kalbsschnitzel trockentupfen und diinn plattieren. Anschlieend mit Salz, Pfeffer wiirzen.
Mozzarella in diinne Scheiben schneiden und auf die vorbereiteten Fleischscheiben legen.
Spargelstangen in etwa in Breite der Fleischscheiben zuschneiden und mit den Friihlingszwie-
beln auf die Fleischscheiben geben. Alles nochmals leicht mit Salz und Pfeffer wiirzen und fest
aufrollen. Rollchen mit Zahnstochern fixieren.

In einer Pfanne Olivenol erhitzen und die Rollchen darin rundherum kréftig anbraten.

Dann mit Weifiwein abléschen und den Kalbsfond angieen. Zugedeckt bei milder Hitze die Roll-
chen ca. 15 Minuten garen.

Anschlielend den Bratfond abschmecken.

Die Rollchen auf Teller geben, mit dem Bratfond betrdufeln und servieren.

Dazu passt frisch gekochte und anschlieflend in einer Pfanne mit Butter geschwenkte Pasta oder
frisches Ciabatta-Brot.

Kevin von Holt am 13. Mai 2022
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Saltimbocca mit Spargel und Zitronen-Kartoffeln

Fiir 4 Personen

700 g kleine Frithkartoffeln Salz 500 g griiner Spargel
16 Blétter Salbei 4 Kalbschnitzel, 4 150 g 150 g Parmaschinken
Pfeffer 5 EL Butter 4 Knoblauchzehen
4 Bio-Zitrone 2 EL Olivenol 1 TL Puderzucker

Die Kartoffeln griindlich waschen und in einem Topf mit leicht gesalzenem Wasser weichkochen.
Den Spargel waschen, trockentupfen und die Enden abschneiden, ggf. das untere Drittel schélen.
Den Backofen auf 80 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Salbeiblédtter abbrausen und trockentupfen.

Die Kalbsschnitzel trockentupfen.

Auf jede Fleischscheibe ein Salbeiblatt legen und mit einer Scheibe Parmaschinken umwickeln,
sodass das Salbeiblatt noch leicht hinausschaut. Die Packchen mit Pfeffer wiirzen und nur ganz
leicht salzen (der Schinken ist schon salzig).

Zwei Drittel der Butter bei mittlerer Hitze in einer beschichteten Pfanne erhitzen und die Fleisch-
péackchen darin sacht von allen Seiten braten.

Das gebratene Fleisch auf eine hitzefeste Platte geben und im vorgeheizten Backofen warmalten.
Die Bratpfanne zur Seite stellen Den Spargel schrig in mundgerechte Stiicke schneiden und in
den Bratensatz in der Pfanne geben und bissfest garen, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die gekochten Kartoffeln abgieflen, leicht ausdampfen lassen. Dann halbieren oder vierteln.
Knoblauch schilen und in diinne Scheiben schneiden.

Die Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen. Die Schale mit einem Sparschiler diinn abschélen.
Dann die Schale in feine Streifen schneiden.

Knoblauch, Zitronenschale und Olivendl in einen Mérser geben und leicht andriicken.
Knoblauch-Zitronenmix zum Spargel in die Bratpfanne geben. Mit Puderzucker bestduben und
restliche Butter zugeben, alles kurz durchmischen.

Die Kartoffeln zugeben, in der Pfanne durchschwenken, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Vor dem Servieren die Schnitzel zu den Kartoffeln in die Pfanne geben und alles gut durch-
schwenken, anschlieBend auf Tellern anrichten und servieren.

Christian Henze am 26. April 2022
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Lamm-Ragout mit Mohren und Krduter-Reis

Fiir 4 Personen
600 g Lammfleisch (Keule) 2 grofle Zwiebeln 3 Zweige Thymian

2 EL Butterschmalz Salz 3 TL Kurkuma, gemahlen
1 TL Zimt, gemahlen 600 ml Lammbrithe 1 Bund junge Moéhren

1 Bund Frithlingszwiebeln 1 Bund Bérlauch 1 Bund Estragon

300 g Basmatireis Salz 4 EL Butter

Zucker

Das Fleisch kalt abspiilen, griindlich trocken tupfen und in etwa 4 cm grofie Wiirfel schneiden.
Die Zwiebeln schilen und wiirfeln.

Thymianzweige abbrausen und trocken schiitteln.

Butterschmalz in einem Schmortopf erhitzen, die Fleischwiirfel darin portionsweise anbraten.
Mit Salz, Kurkuma und Zimt wiirzen.

Zwiebelwiirfel unter das Fleisch mischen und alles weiterbraten, bis die Zwiebeln glasig sind.
Dann etwa die Hélfte der Brithe angieflen, Thymianzweige zugeben und alles aufkochen. Das
Fleisch zugedeckt etwa 1 Stunde weich schmoren. Zwischendurch gelegentlich durchrithren und
falls n6tig noch etwas Brithe zugieflen.

In der Zwischenzeit von den Mc6hren das Griin abschneiden, gut abspiilen, abtropfen lassen und
beiseite stellen. Die Mohren waschen und schélen, nach Belieben halbieren.

Friithlingszwiebeln putzen, waschen und in Mohrenldnge schneiden.

Barlauch und Estragon abbrausen, trocken schiitteln. Vom Estragon die Blétter abzupfen.
Mohrengriin, Barlauch und Estragon fein schneiden.

Den Reis lauwarm waschen, abtropfen lassen. Reichlich Salzwasser aufkochen, den Reis einstreu-
en und ca. 7 Minuten kocheln lassen.

Anschlieend den Reis abgieflen, griindlich mit lauwarmem Wasser waschen und abtropfen las-
sen.

Die Halfte der Butter in einem Topf schmelzen. Den vorgegarten Reis mit der Hélfte der geschnit-
tenen Krauter mischen und in den Topf geben. Den Topf mit einem doppelt gelegten sauberen
Geschirrtuch bedecken. Deckel auflegen und den Reis bei sehr schwacher Hitze ca. 20 Minuten
gar ddmpfen.

Restliche Butter in einer Pfanne erhitzen, die Méhren zugeben, mit Salz und Zucker wiirzen und
diinsten. Wenn die Mohren fast bissfest gediinstet sind die Friihlingszwiebeln zugeben und noch
kurz mitbraten.

Vom Lammragout die Thymianzweige entfernen, das Ragout abschmecken.

Unter den gegarten Reis die restlichen Kréuter mischen.

Lammragout mit Mohren und Reis anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 30. Mérz 2022
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Dreierlei Kartoffelpuffer mit Krabben, Spargel

Fiir 4 Personen
Fiir den Krauterquark:

1/2 Bund Schnittlauch 1/2 Bund glatte Petersilie 1/2 Bund Kerbel
400 g Magerquark 100 g Naturjoghurt 1 Spritzer Zitronensaft
2 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir den griinen Spargel:

500 g griiner Spargel Salz 20 g Zucker

1 EL Sonnenblumenkerne 50 ml Balsamico 2 EL Olivenol
Pfeffer 1 Bund Kerbel 50 g Parmesan

Fiir die Kartoffelpuffer:

700 g Kartoffeln, vorw. festk 1 kleine Zwiebel 1 Ei

Salz 1 Prise Muskat 6 EL Butterschmalz
Fiir das Krabben-Riihrei:

1 Bund Schnittlauch 4 Eier 100 ml Milch

Salz Pfeffer 1 TL Paprikapulver
2 EL Butter 200 g Nordsee-Krabben

Fiir den Quark Schnittlauch, Petersilie und Kerbel abbrausen, trocken schiitteln.

Schnittlauch fein schneiden. Von Petersilie und Kerbel die Blattchen abzupfen und fein schnei-
den.

Den Quark mit Joghurt, Zitronensaft und Olivendl vermischen, die Krduter untermischen und
mit Salz und Pfeffer abschmecken und bis zum Servieren kalt stellen.

Den Spargel waschen, untere holzige Enden abschneiden und im unteren Drittel schélen.

Dicke Spargelstangen der Léange nach halbieren.

Spargel in kochendes Salzwasser geben, mit 1 Prise Zucker wiirzen und ca. 5 Minuten garen, in
ein Sieb gieflen und abtropfen lassen.

Die Sonnenblumenkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten und zur Seite stellen.

Den restlichen Zucker in der Pfanne goldgelb karamellisieren.

Karamellisierten Zucker unter stéindigem Riihren mit Balsamico abloschen, aufkochen und 3-4
Minuten bei schwacher Hitze kicheln. Das Olivendldarunter rithren und die Pfanne vom Herd
ziehen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Spargel mit den Sonnenblumenkernen zur Marinade in der Pfanne geben und ziehen lassen.
Den Kerbel abbrausen, trockenschiitteln und die Blédtter abnehmen.

Parmesan fein reiben.

Den Backofen auf 60 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

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

Den Kartoffelsaft abschiitten und die abgesetzte Stérke zu den geriebenen Kartoffeln geben.
Die Zwiebel schilen und ebenfalls fein reiben, dann zusammen mit dem Ei zu den Kartoffeln
geben und alles gut vermischen. Die Kartoffelmasse mit Salz und einer Prise Muskat wiirzen.
In einer Pfanne portionsweise reichlich Butterschmalz erhitzen. Aus der Kartoffelmasse darin
nach und nach goldbraune Reibekuchen ausbacken.

Backofen auf 60 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Kartoffelpuffer auf Kiichenpapier ab-
tropfen lassen, auf ein Backblech geben und heiflen Ofen bis zum Servieren warm halten.

Fiir das Krabbenriihrei den Schnittlauch abbrausen, trockenschiitteln und in Réllchen schnei-
den.

Eier mit der Milch in einer Schiissel verquirlen. Schnittlauch untermischen und mit Salz, Pfeffer
und Paprikapulver verquirlen.
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In einer Pfanne Butter erhitzen, die Ei-Masse zugeben und bei mittlerer Hitze unter gelegentli-
chem Riihren zu Riihrei garen. Zuletzt die Krabben untermischen.

Die Kartoffelpuffer wahlweise mit Krabben-Riihrei, Kriauterquark und mariniertem Spargel be-
legen. Uber den Spargel Parmesan und Kerbel streuen und alles anrichten.

Soren Anders am 12. Mai 2022
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Blitz-Rouladen mit Ofengemiise

Fiir 4 Personen
Fiir das Gemiise:

600 g Kartoffeln, festk. 300 g Pastinaken 300 g Mohren

2 rote Zwiebeln 4 Topinambur-Knollen 4 Friithlingszwiebeln

10 g frischer Ingwer 2 Knoblauchzehen 1 Bio-Zitrone

Salz 2 EL Olivensl 2 Sternanis

1 EL Honig Pfeffer

Fiir die Rouladen:

4 diinne Sch. Rindfleisch (& 120 g ) 2 rote Zwiebeln 2 Knoblauchzehen

50 g blanchierte Mandeln 50 g Cashewkerne 1 Bund glatte Petersilie
3 EL Olivensl Salz Pfeffer

2 Friihlingszwiebeln

Fiir das Gemiise den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Kartoffeln waschen, schilen, vierteln und in dicke Scheiben schneiden, kleine oder ldngliche Kar-
toffeln halbieren.

Pastinaken und Mohren putzen, schilen und ldngs halbieren. Zwiebeln und Topinambur putzen,
schélen und in grobe Stiicke schneiden.

Friihlingszwiebeln putzen und waschen.

Ingwer und Knoblauch abschaben bzw. schilen und in feine Scheiben schneiden.

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

Das Gemiise auf ein Backblech oder in einen Bréter geben. Leicht salzen, das Olivendl dariiber
gieflen und vermengen. Ingwer, Knoblauch, Sternanis, etwas Zitronenschale und Honig hinzufii-
gen. Alles gut vermengen, noch einige Spritzer Zitronensaft und Pfeffer dariiber geben.
Gemiise im vorgeheizten Ofen auf der mittleren Schiene ca. 25-30 Minuten garen.
Zwischendurch 6fter wenden, damit das Gemiise gleichméfig briunt und gart.

Fiir die Rouladen die Fleischscheiben nebeneinanderlegen und diinn plattieren.

Zwiebeln und Knoblauch schilen. Zwiebeln in feine Wiirfel, Knoblauch in Scheiben schneiden.
Mandeln und Cashewkerne grob hacken.

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

In einer Pfanne 1 TL Olivendl erhitzen, Zwiebeln und Knoblauch zugeben und anschwitzen, mit
etwas Salz und Pfeffer wiirzen. Mandeln, Cashewkerne und die Hilfte der Petersilie unterriihren.
Vom Herd nehmen und beiseitestellen.

In einer weiteren Pfanne 1 EL Ol stark erhitzen und die Fleischscheiben darin nacheinander auf
jeder Seite nur 30 Sekunden scharf und goldbraun anbraten.

Herausnehmen, salzen und pfeffern.

Die Zwiebel-Nuss-Fiillung auf den Fleischscheiben verteilen, dabei an den Réndern etwas Platz
frei lassen. Die Rouladen aufrollen, mit HolzspieBen fixieren und mit 1 EL Ol betraufeln.

Die Rouladen in den letzten 7 bis 8 Minuten der Garzeit zum Gemiise in den Ofen geben und
mit garen.

Inzwischen die Friihlingszwiebeln putzen, waschen und in diinne Ringe schneiden.
Frithlingszwiebeln mit der restlichen Petersilie, 1 TL Ol und etwas Pfeffer vermengen.

Zum Servieren das Ofengemiise auf Teller verteilen, die Rouladen darauf geben. Alles mit dem
Friithlingszwiebel-Petersilien-Mix bestreuen und servieren.

Tarik Rose am 04. Februar 2022
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Minuten-Steaks vom Rind, Pistazien-Kruste, Couscous

Fiir 4 Personen

400 g Couscous 300 ml Gemiisebriihe 120 ml Orangensaft
1 TL Ras el Hanout 1 Zweig Zitronenthymian 1 EL Butterschmalz
4 Rinder-Steaks 2 cm dick Salz, Pfeffer 50 g Pistazienkerne
80 g Butter 50 g Pankobrosel 2 Bio-Orangen

Fiir Couscous und Steaks den Backofen zunéchst auf 80 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.
Couscous in eine Schiissel geben. Gemiisebriithe, Orangensaft und Ras el Hanout in einem Topf
einmal kurz aufkochen. Dann die heifle Fliissigkeit unter den Couscous riihren.

Couscous zugedeckt in den Backofen stellen und etwa 58 Minuten quellen lassen.

Thymian abbrausen und gut trocken schiitteln.

Fiir die Steaks eine grofle Pfanne mit Butterschmalz erhitzen.

Steaks trocken tupfen, mit Salz wiirzen. Steaks in der Pfanne von jeder Seite ca. 1 Minute scharf
anbraten. Dabei den Thymianzweig mit in die Pfanne geben.

Steaks und Thymian dann auf einen Teller geben, zugedeckt in den heiflen Backofen stellen und
kurz ruhen lassen.

Inzwischen Pistazien in einem Blitzhacker zerkleinern. Mit 60 g Butter und Semmelbroseln kurz
durchmixen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Orangen dick schélen, sodass die weifle Haut mit entfernt wird. Filets zwischen den Trennh&uten
auslosen.

Den Couscous aus dem Ofen nehmen. Die Grillfunktion oder Oberhitze des Backofens auf hochste
Stufe vorheizen.

Zum Couscous restliche Butter geben und alles mit einer Gabel vorsichtig auflockern. Mit den
Orangenfilets garnieren.

Steaks auf einer ofenfesten Platte verteilen. Die Pistazienmasse als Kruste darauf geben. Die
Steaks etwa 1 Minute im Ofen goldbraun gratinieren.

Gratinierte Steaks und Orangen-Couscous anrichten.

Kevin von Holt am 31. Mai 2022
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Norddeutsches Surf and Turf mit Raucher-Kartoffeln

Fiir 4 Personen

1 kg Hochrippe Salz 600 g kleine Kartoffeln
Ré&uchersalz 2 rote Zwiebeln 1 Bund glatte Petersilie
frischer Meerrettich 250 g Nordsee-Krabben, gegart 2,5 EL Apfelessig

4 EL Olivenol 1 TL Honig Pfeffer

2 EL Pflanzendl 2 Salatgurken

Das Fleisch im Ganzen lassen, waschen, trocken tupfen, grofziigig salzen und etwa 10 Minuten
einziehen lassen.

Die Kartoffeln griindlich waschen und in einem Topf mit leicht gesalzenem Wasser weichkochen.
Nach etwa 15 Minuten Kochzeit 1 TL Rauchersalz mit ins Kochwasser geben und die Kartoffeln
noch etwa 5-10 Minuten (je nach Grofie) weichkochen.

In der Zwischenzeit Zwiebeln schilen und in feine Wiirfel schneiden.

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

Meerrettich schilen und etwa 1 TL davon frisch reiben.

Zwiebel und Petersilie zusammen mit den Krabben in eine Schale geben und den frischen Meer-
rettich dariiber geben. Mit Apfelessig, Olivendl, Honig und Pfeffer wiirzen und vermengen. Bis
zum Anrichten kaltstellen.

Den Backofen fiir das Fleisch auf 80 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Vom Fleisch das iiberschiissige Salz abklopfen.

Eine Grillpfanne erhitzen und das Fleisch in Ol anbraten, bis sich eine schéne braune Kruste
gebildet hat. Dann wenden und von der anderen Seite ebenfalls schon résten.

Anschlielend das Fleisch auf ein Backofengitter geben und im vorgeheizten Ofen etwa 10-15
Minuten ruhen lassen. Das Fleisch ist medium-rare, wenn es eine Kerntemperatur von 52 Grad
erreicht hat. Wer das Fleisch lieber etwas mehr durchgebraten isst, ldsst es bis zu einer Kern-
temperatur von 54 Grad im Ofen.

Die Gurken waschen, der Lénge nach halbieren und mit einem Loffel das Kerngehéuse ausstrei-
chen.

Die weich gekochten Kartoffeln abgiefien, abziehen und nach Geschmack mit 1 Prise Réuchersalz
nachwiirzen.

Die Kartoffeln auf Teller verteilen. Pro Portion 2 Gurkenhélften mit der ausgelosten Seite nach
oben auf die Teller setzen. Die Gurkenhélften mit etwas Krabben-Mischung fiillen.

Das Fleisch in Scheiben portionieren und auf die Teller verteilen. Die restlichen Krabben iiber-
streuen und alles servieren.

Tarik Rose am 22. April 2022
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Salat von Winter-6Gemiise mit Rindfleisch-Streifen

Fiir 4 Personen

200 g Rosenkohl 500 g Griinkohl Salz

2 Petersilienwurzel 200 g Topinambur 100 g Cranberrys
Zucker 1 Lorbeerblatt 1 EL Senf, mittelscharf
1 Prise Anis, gemahlen 3 EL weifler Balsamico 7 EL Rapsol

2 EL Gemiisebriihe 50 g Cashewkerne 2 Kresse-Schilchen

300 g Rinderriicken, ausgelost Pfeffer

Rosenkohl putzen und die Roschen in einzelne Blétter teilen.

Den Griinkohl verlesen, die Bléttchen von den Stielen zupfen, griindlich waschen.
Griinkohlblatter trocken schleudern.

Reichlich Salzwasser in einem grofien Topf aufkochen, gezupften Griinkohl darin portionsweise
2 Minuten bissfest blanchieren, dann in Eiswasser abschrecken. Griinkohl sorgféltig abtropfen
lassen.

Rosenkohlblatter ebenfalls im Salzwasser 1 Minute blanchieren, herausnehmen, in Eiswasser ab-
schrecken und gut abtropfen lassen.

Petersilienwurzeln und Topinambur waschen, schilen und sehr fein schneiden.

Cranberrys in einem Topf mit gezuckertem Wasser und einem Lorbeerblatt 5 Minuten kochen.
Anschlielend aus dem Sud nehmen und abtropfen lassen.

Senf mit Salz, Anis und Essig in einer Schiissel verriihren, langsam 5 EL Ol zugeben. Das Dres-
sing mit 2 EL vom Cranberrysud und Gemiisebriihe verdiinnen.

Blanchierte Griinkohlblatter in die Schiissel mit dem Dressing geben und griindlich verkneten.
Dann Rosenkohlblétter, Petersilienwurzel, Topinambur und Cranberrys zugeben und locker un-
termischen.

Cashewkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten, anschlieBend grob hacken.

Kresse vom Beet schneiden.

Den Rinderriicken in diinne Scheiben schneiden und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

In einer Pfanne restliches Ol erhitzen und die Fleischscheiben darin von beiden Seiten kurz und
kréaftig anbraten.

Den Salat auf Tellern anrichten, die gebratenen Rinderstreifen darauf verteilen, Kresse und
Cashewkerne dariiber streuen. Dazu passt sehr gut Baguette.

Jacqueline Amirfallah am 09. Februar 2022
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Scharfer Rindfleisch-Topf

Fiir 4 Personen

1 kg Rindfleisch (Schulter) 2 Zwiebeln 2 Knoblauchzehen
1/4 Chilischote 3 EL Olivenol 250 ml Rotwein
250 g Pelati-Tomaten 350 ml Tomatensaft 1 TL Baharat

4 TL gemahl. Kreuzkiimmel Salz Pfeffer

300 g Kidneybohnen 1 Zweig Rosmarin

zusétzlich:

1 Baguette 3 EL Olivenol

Das Rindfleisch parieren und in etwa 2 cm grofie Wiirfel schneiden.

Zwiebeln und Knoblauch schélen und in feine Wiirfel schneiden. Chili abwaschen, das Kernge-
héuse entfernen und Chili fein schneiden.

Das Olivendl in einem Topf erhitzen und das Fleisch darin portionsweise bei starker Hitze von
allen Seiten anbraten.

Zwiebeln und Knoblauch dazugeben und bei mittlerer Hitze andiinsten.

Mit Rotwein abloschen und die Fliissigkeit verkochen lassen.

Pelati-Tomaten grob schneiden und mit dem Tomatensaft zum Fleisch geben. Baharat, Kreuz-
kiimmel und gehackte Chili untermischen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und alles ca. 45 Minuten
leicht kocheln lassen, bis das Fleisch schon weich ist und fast zerfallt.

Die Bohnen aus der Dose in ein Sieb geben und abtropfen lassen.

Rosmarin abbrausen, trocken schiitteln, die Nadeln abstreifen und fein schneiden.

15 Minuten vor Ende der Garzeit Rosmarin und Bohnen zum Rindfleischtopf dazugeben und
erhitzen.

Das Baguette in Scheiben schneiden.

In einer Pfanne Ol erhitzen und die Brotscheiben darin knusprig rosten.

Den scharfen Rindfleischtopf abschmecken, in tiefe Teller verteilen und das Rostbrot dazu rei-
chen.

Tarik Rose am 14. Januar 2022
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Steak mit Erdbeer-Pfeffer-SoBe und Mairiibchen

Fiir 4 Personen

200g Erdbeeren 3 Schalotten 1 Knoblauchzehe

600 g Mairiibchen 2 Zweige Thymian 4 EL Rapsol

Salz Pfeffer 4 Entrecote & ca. 200 g
1 EL Balsamico 10 rosa Pfefferkdrner

Backofen auf 120 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Erdbeeren vorsichtig waschen, abtupfen, putzen und halbieren.

Schalotten und Knoblauch schélen.

Zwei Schalotten wiirfeln, eine Schalotte in Spalten schneiden. Den Knoblauch fein schneiden.
Riibchen waschen, putzen und in Scheiben schneiden.

Thymian abbrausen, trocken schiitteln und die Bléttchen abstreifen.

In einer Pfanne die Hilfte vom Ol erhitzen. Die Schalotten-Spalten und die Riibchen darin ca.
7 Minuten diinsten. Mit Salz, Pfeffer und Thymian wiirzen.

In einer Pfanne das restliche Ol erhitzen. Die Steaks mit Salz wiirzen und in der Pfanne pro
Seite 2 Minuten kréftig anbraten. Dann in eine Auflaufform geben, abdecken und im vorgeheizten
Ofen ca. 5 Minuten warmhalten.

Erdbeeren, Schalotten- und Knoblauchwiirfel ins Bratfett der Pfanne geben und darin ca. 3
Minuten diinsten.

Anschlielen in ein hohes Piiriergefaff geben, Balsamico zufiigen und mit einem Stabmixer fein
piirieren. Dann die Pfefferkérner zufiigen.

Steaks anrichten, die Sauce angielen und mit den Riibchen servieren.

Rainer Klutsch am 25. Mai 2022
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Zwiebel-Rostbraten mit Bratkartoffeln

Fiir die Bratkartoffeln:

600 g Kartoffeln, festk. Salz 1 Zweige Rosmarin
2 Zweige Thymian 1 Knoblauchzehe 3 EL Butterschmalz
Pfeffer

Fiir den Zwiebelrostbraten:

2 Gemiisezwiebeln 4 Scheiben Rinderriicken Salz

Pfeffer 3 EL Sonnenblumenol 200 ml Rotwein

50 ml Bratensauce 3 EL Butter

Fiir die Bratkartoffeln die Kartoffeln griindlich abbiirsten und waschen. Dann die Kartoffeln
in einem Topf mit leicht gesalzenem Wasser geben. Rosmarin, Thymian und eine angedriickte
Knoblauchzehe dazugeben und die Kartoffeln garkochen. Danach abschrecken, pellen und voll-
stiandig auskiihlen lassen.

Tipp: Die Kartoffeln kann man auch schon am Vortag kochen.

Die kalten Kartoffeln in 5 mm dicke Scheiben schneiden. In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen
und die Kartoffeln bei mittelstarker Hitze langsam unter vorsichtigem Wenden goldgelb braten.
Fiir den Rostbraten die Zwiebeln schilen, halbieren und in diinne Scheiben schneiden.

Die Fleischscheiben trocken tupfen und flachklopfen. Den &ufleren oberen Fettrand in Zentime-
terabstdnden einschneiden. Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Hilfte Ol in einer grofien Bratpfanne erhitzen.

Die Fleischscheiben darin von beiden Seiten jeweils zwei Minuten scharf anbraten.

Das Fleisch aus der Pfanne nehmen und zugedeckt warm stellen.

Ubriges Ol zum Bratensatz giefen. Die Zwiebelringe darin goldbraun braten. Mit Salz wiirzen.
Die Zwiebeln aus der Pfanne nehmen und auf den Fleischscheiben verteilen.

Die noch heile Pfanne wieder auf den Herd stellen. Den Bratensatz mit Rotwein und Bratensau-
ce abloschen.

Die Halfte der Butter unter den Fond riihren, Sauce abschmecken.

Die Bratkartoffeln mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fleisch und Zwiebeln anrichten. Die Sauce angielen und dazu die Bratkartoffeln servieren.

Rainer Klutsch am 11. Januar 2022
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Endivien-Salat

Fiir 6 Personen
1 Endiviensalat 50 ml Olivendl 30 ml Balsamico
2 TL Senf 1 TL fliissiger Honig  Salz, Pfeffer

Endiviensalat putzen, die Bldtter waschen und trocken schleudern. Anschliefend die dickeren
Blattansédtze abschneiden und die Blétter in feine Streifen schneiden.

Olivenol, Balsamico, Senf und Honig in einer kleinen Schiissel verriithren, das Dressing mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

Das Salatdressing kurz vor dem Servieren iiber die Salatstreifen geben und gut untermischen.

Rainer Klutsch am 17. Januar 2022
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Griechischer Salat mit Pfannen-Gyros

Fiir 4 Personen

Fiir den Dip:

3 Salatgurke Salz 2 Knoblauchzehen
350 g griech. Joghurt (10%) Pfeffer

Fiir das Gyros:

3 Zweige frischer Oregano 600 g Schweinenacken Salz

Pfeffer 3 EL Olivenol

Fiir den Salat:

1 Salatgurke 2 Tomaten 80 g Oliven
150 g festen Schafskése 1 rote Zwiebel 1 Bio-Zitrone
Salz 1 Prise Zucker 3 EL Olivenol

Fiir den Dip die Gurke waschen, fein raspeln, salzen und 5 Minuten ziehen lassen.

Den Knoblauch schéilen und sehr fein hacken.

Die geraspelte Gurke in einem Sieb ausdriicken. Dann mit Knoblauch und Joghurt mischen. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir das Fleisch Oregano abbrausen, trocken schiitteln. Oregano Blattchen abzupfen und fein
schneiden.

Das Fleisch in diinne Scheiben schneiden und mit Oregano, Salz und Pfeffer wiirzen. 2 EL
Olivenol zugeben untermischen und 5 Minuten ziehen lassen.

Fiir den Salat die Gurke waschen, schilen und in Stiicke schneiden.

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

Den Schafskése in Wiirfel schneiden.

Die Zwiebel schélen, halbieren und in diinne Scheiben schneiden.

Die Zitrone heil abwaschen und trockenreiben. Etwas Schale fein abreiben. Zitrone halbieren
und den Saft auspressen.

Tomaten und Gurken mit Salz und Zucker wiirzen und grob gehackte Oliven zugeben.

Aus etwas Zitronenschale, Zitronensaft und Olivendl ein Dressing rithren und mit den Tomaten
und Gurken vermengen. Den gewiirfelten Schafskése untermischen.

Zwiebelscheiben darauf anrichten.

Das marinierte Fleisch in einer heiflen Pfanne von allen Seiten scharf anbraten.

Gebratene Fleischscheiben, Salat und Dip auf Teller geben und servieren. Dazu passt Fladenbrot.

Soren Anders am 13. Juni 2022
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Kotelett mit Zwiebelcrunch

Fiir 4 Personen
Fiir den Crunch:

2 Apfel (Braeburn) 1 TL Puderzucker 1 TL Zitronensaft
1 TL Wasser 2 Zwiebeln 1 Zweig Thymian
2 EL Mehl Salz Pfeffer

200 ml Pflanzenol
Fiir den Kartoffelstampf:

400 g Frithkartoffeln Salz 2 Zweige Rosmarin
2 Zweige Thymian 2 Zwiebeln 1 Knoblauchzehe

4 EL Olivenol 50 ml weiler Balsamico 100 ml Apfelsaft
Salz Piment d “Espelette

Fiir den Joghurtdip:

1/2 Bio-Zitrone 1 Knoblauchzehe 300 g Joghurt aus Schafsmilch
1 TL Honig 1 EL Olivensl Salz

Pfeffer

Fiir das Fleisch:

4 Schweinekoteletts (a 200 g) Salz Pfeffer

3 EL Olivenol 1 Zweig Rosmarin

Fiir den Crunch den Backofen auf 80 Grad Umluft vorheizen.

Die Apfel waschen, schilen, halbieren, entkernen und die Apfelhilften in feine diinne Scheiben
schneiden.

Puderzucker, Zitronensaft und Wasser vermischen, iiber die Apfelscheiben geben und gut durch-
mischen.

Dann die Apfelscheiben auf 2-3 mit Backpapier ausgelegte Backbleche geben und im vorgeheiz-
ten Ofen ca. 2 Stunden trocknen lassen.

Die Zwiebeln schilen, vierteln und in feine Streifen schneiden.

Thymian abbrausen, trocken schiitteln und die Blattchen abstreifen.

Mehl mit den Thymianbldttchen, je 1 Prise Salz und Pfeffer mischen, iiber die Zwiebelstreifen
geben und gut durchmischen.

In einer Pfanne das Ol erhitzen und die Zwiebelstreifen darin goldbraun und knusprig braten.
Dann die Zwiebeln auf Kiichenpapier abtropfen und abkiihlen lassen.

Fiir den Stampf die Kartoffeln gut waschen und in einem Topf mit leicht gesalzenem Wasser ca.
30 Minuten zugedeckt weichkochen. Anschlielend abgiefien, kurz ausdampfen lassen und pellen.
In der Zwischenzeit fiir den Joghurt und den Kartoffelstampf Rosmarin und Thymian abbrau-
sen, trocken schiitteln, die Nadeln und Blattchen abstreifen und fein schneiden.

Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen und etwas Schale abreiben.

Knoblauch schélen und fein schneiden.

Den Joghurt in eine Schiissel geben und die Hélfte der geschnittenen Kriauter (Rest ist fiir den
Kartoffelstampf), Zitronenabrieb, Knoblauch, Honig und Olivensl untermischen, mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Den gewiirzten Joghurt bis zum Servieren kalt stellen.

Von den Koteletts den Fettrand mit einem scharfen Messer mehrmals einstreichen. Die Koteletts
mit Salz und Pfeffer wiirzen.

In einer Pfanne Olivendl erhitzen. Rosmarinzweig und die Koteletts einlegen. Die Koteletts von
jeder Seite jeweils ca. 5 Minuten bei mittlerer Hitze braten, dann die Pfanne vom Herd ziehen
und die Koteletts darin zugedeckt ca. 10 Minuten ziehen lassen.

Fiir den Kartoffelstampf die Zwiebeln schilen und in etwa 1 cm grofle Wiirfel schneiden.
Knoblauch schélen und fein schneiden.
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In einer Pfanne etwas Olivendl erhitzen und die Zwiebeln zugeben und andiinsten.

Dann mit Balsamico und Apfelsaft abléschen. Knoblauch, Rosmarin und Thymian zugeben und
die Zwiebeln weich garen.

Die Kartoffeln mit einer Presse oder einer Gabel zerdriicken und locker unter die Zwiebeln mi-
schen. Restliches Olivenol untermischen und mit Salz und Piment dEspelette wiirzen.
Getrocknete Apfel zerbrechen und knusprig gebratene Zwiebeln fein schneiden. Beides mischen.
Die Pfanne mit dem Fleisch nochmals erhitzen und die Koteletts auf jeder Seite ca. 1 Minute
kréftig braten.

Kotelett und Kartoffelstampf anrichten, den Crunch aufstreuen und den Joghurtdip dazu rei-
chen.

Jorg Sackmann am 03. Mai 2022
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Paniertes Schweine-Kotelett mit Bayrisch Kraut

Fiir 4 Personen
Fiir das Bayrisch Kraut:

800 g Weilkohl 1 grofle Zwiebel 2 EL Butterschmalz
1 EL Zucker 250 ml Gemiisebrithe 1 kleiner Apfel
Salz Pfeffer 1 EL Kiimmel (ganze Samen)

2 EL Apfelessig
Fiir die Koteletts:

4 Schweinekoteletts mit Knochen Salz Pleffer
100 g Weizenmehl (405) 2 Eier 200 g Semmelbrosel
4 EL Butterschmalz 1 Bio-Zitrone

Den Weiflkohl putzen, waschen, vierteln, den harten Strunk entfernen. Dann die Kohlviertel in
feine Streifen schneiden oder hobeln.

Die Zwiebel schilen und in kleine Wiirfel schneiden.

In einem grofien Topf das Butterschmalz erhitzen und die Zwiebelwiirfel darin andiinsten.

Den Zucker dariiberstreuen und leicht braunen.

Die Kohlstreifen zugeben und unter Riihren anschmoren. Sobald der Kohl weich zu werden
beginnt, die Briihe angieflen.

In der Zwischenzeit den Apfel waschen, schilen, entkernen, in Wiirfel schneiden und ebenfalls
zum Kohl geben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Kiimmel und Essig zugeben, die Hitze etwas
reduzieren und den Kohl zugedeckt ca. 30 Minuten schmoren, dabei immer wieder mal umriihren.
Die Hitze reduzieren und mit Deckel ca. 30 bis 40 Minuten die Kohlstreifen schmoren.

In der Zwischenzeit die Koteletts trocken tupfen, salzen und pfeffern.

In drei tiefe Teller jeweils Mehl, die beiden Eier und die Semmelbrosel geben. Eier verquirlen.
Die Koteletts einzeln im Mehl wenden, anschliefend durch die Eier ziehen und zuletzt in den
Semmelbroseln wenden.

Das Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Koteletts darin bei mittlerer Temperatur
von beiden Seiten jeweils ca. 4 Minuten braten, dann Temperatur erh6hen und nochmal kurz
von beiden Seiten knusprig braun braten.

Die Koteletts auf Kiichenpapier kurz abtropfen lassen.

Die Zitrone abwaschen und in Viertel schneiden.

Das Kraut vor dem Servieren noch einmal abschmecken.

Das Kraut auf Teller geben, die Koteletts anlegen und mit Zitronenschnitzen garniert servieren.

Christian Henze am 25. Januar 2022
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Schweine-Kotelett mit Apfel-Ingwer-Lack

Fiir 4 Personen
Fiir die Koteletts:

4 Schweinekoteletts a 200 g 2 EL Butterschmalz 400 g Bio-Heu

80 ml Weilwein 10 g frischer Ingwer 100 ml dunkle Sojasauce
100 ml Apfelsaft 50 g Riibensirup

Fiir die Nudeln:

1 Bund Blattpetersilie 1 Bund Zitronenthymian 3 Schalotten

60 g Parmesan 400 g breite Bandnudeln  Salz

50 g Butter Pfeffer

Den Backofen auf 140 Grad HeifSluft vorheizen.

Die Koteletts kalt abwaschen und abtrocknen.

In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen und die Schweinekoteletts darin von beiden Seiten leicht
anbraten.

Anschlieflend das Heu in einen backofengeeigneten Bréter (inklusive Deckel) geben, so dass die-
ser zu 2/3 gefiillt ist. WeiBiwein angieflen und die Koteletts direkt auf das Heu legen.
Zugedeckt im vorgeheizten Ofen ca. 45 Minuten garen.

In der Zwischenzeit fiir den Lack den Ingwer schilen und fein reiben.

Sojasauce, Apfelsaft, Riibensirup und geriebenen Ingwer in einen Topf geben und so lange offen
einkochen lassen, bis die Fliissigkeit eine sirupartige Konsistenz hat.

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

Schalotten schélen und fein schneiden.

Parmesan fein reiben.

Nachdem das fertig gegarte Schweinekotelett aus dem Ofen genommen wurde, den Backofengrill
auf 220 Grad vorheizen.

Fiir die Nudeln reichlich gesalzenes Wasser in einem Topf mit aufkochen.

Die Koteletts aus dem Briter nehmen und rundherum mit dem Apfel-Ingwer-Lack bestreichen,
dann auf ein Backofengitter geben und im heiflen Ofen unter der dem heiflen Backofengrill oder
bei Oberhitze ca. 5 Minuten goldbraun iibergrillen.

Die frischen Pappardelle ca. 2 Minuten im kochenden Salzwasser (falls getrocknete Nudeln ver-
wendet werden, betriigt die Kochzeit ca. 8 Minuten) garen.

In der Zwischenzeit Butter in einer Pfanne erhitzen. Die Schalotten darin anschwitzen, Krauter
und Parmesan zugeben.

Die Nudeln abgielen und tropfnass mit in die Pfanne geben, alles bei mittlerer Hitze durch-
schwenken und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Kevin von Holt am 15. Marz 2022
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Schweine-Medaillons mit Zitrone, Kartoffelbrei

Fiir 4 Personen
Fiir den Kartoffelbrei:

600 g mehligk. Kartoffeln Salz 50 g getrock. Ol-Tomaten
1 Zweig Rosmarin 2 Zweige Estragon 2 Zweige Thymian

60 g Parmesan 250 ml Milch 2 EL Olivenol

2 EL Pinienkerne 2 EL griine Oliven 2 TL kleine Kapern (Glas)
Fiir die Medaillons:

2 Bio-Zitronen 600 g Schweinefilet ~ Salz

Pfeffer 3 EL Butter 1 EL Olivensl

2 EL Weizenmehl, Type 405 50 ml Gemiisebriihe

Die Kartoffeln schilen, waschen und abtropfen lassen. Kartoffeln in einem Topf mit Salzwasser
zugedeckt weichkochen (ca. 25 Minuten).

Getrocknete Tomaten abtropfen und fein hacken.

Rosmarin, Estragon und Thymian abbrausen, trocken schiitteln, die Nadeln und Blattchen ab-
zupfen und fein schneiden.

Parmesan fein reiben.

Fiir die Medaillons die Zitronen heify abwaschen. Eine halbe Zitrone beiseite legen, den Rest in
Scheiben schneiden.

Das Schweinefilet in Medaillons schneiden und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Butter und das Ol in einer Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen.

Die Medaillons leicht mehlieren, tiberschiissiges Mehl abklopfen und die Medaillons in die Pfanne
geben. Die Zitronenscheiben mit in die Pfanne geben und alles anbraten. Die Medaillons von
jeder Seite ca. 2 Minuten braten.

Fiir den Kartoffelbrei die Milch in einem Topf erhitzen.

Weich gekochte Kartoffeln abgieflen, ausdampfen lassen und heil durch eine Kartoffelpresse
driicken. Nach und nach soviel heifle Milch unterriihren, bis ein cremiges Kartoffelpiiree ent-
steht.

Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Pinienkerne, Oliven, Kapern und gehackte Tomaten darin
andiinsten. Dann die Krauter untermischen.

Den Pinienkern-Mix und Parmesan unter den Kartoffelbrei mischen und abschmecken.

Die gebratenen Medaillons aus der Pfanne nehmen und den Saft einer halben Zitrone mit Ge-
miisebrithe in den Bratenansatz geben und zusammen kurz aufkochen, mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Das Kartoffelpiiree auf Teller geben, die Medaillons anlegen und die Zitronensauce dariiber ge-
ben.

Christian Henze am 29. Juni 2022
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Schweinehals-Steak mit Krdauter-Butter und Barbecue-Sofle

Fiir 4 Personen
Fiir das Fleisch:

3 EL Olivensl Pfeffer 2 Zweige Zitronenthymian

4 Schweinesteaks Salz

Fiir die Krauterbutter:

3 Stéingel glatte Petersilie 3 Stdngel Estragon 3 Stéingel Basilikum

% Bund Schnittlauch 1 Knoblauchzehe 150 g Butter (zimmerwarm)
Salz Pfeffer 1 Msp. Paprikapulver, edelsiif3

1 Spritzer Zitronensaft
Fiir die Barbecue-Sauce:

1 Zwiebel 30 g Speck 1 TL Pflanzenol
30 ml Balsamico-Essig 1 Zitrone 1 Orange

2 Chilischoten 1 TL Paprikapulver 1 TL Curry

1/2 TL Salz 1 TL schwarzer Pfeffer 1 EL Honig

150 g Tomatenketchup

Fiir das Fleisch das Ol in eine flache Schale geben und mit 1 Prise Pfeffer verriihren.
Zitronenthymian abbrausen, trocken schiitteln und zum Ol geben. Die Steaks einlegen und 30
Minuten ziehen lassen. Zwischendurch gelegentlich wenden.

Fiir die Krauterbutter die Kriduter abbrausen, trocken schiitteln, die Blattchen abzupfen und
fein schneiden. Schnittlauch in feine Rollchen schneiden.

Knoblauch schilen und fein hacken.

Die weiche Butter mit den Schneebesen des Handriihrgerits aufschlagen. Knoblauch, Krauter,
Salz, Pfeffer, Paprika und Zitronensaft zugeben und gut vermischen.

Dann den Buttermix auf ein Stiick Butterbrot- oder Backpapier geben, zu einer Rolle formen
und kiihl stellen.

Tipp: Man kann die Butter auch in einen Spritzbeutel mit Sterntiille geben, damit kleine Tupfen
Krauterbutter auf einen Teller aufdressieren und kiihl stellen.

Fiir die Barbecue-Sauce die Zwiebel schilen und fein schneiden. Den Speck fein wiirfeln.

In einem Topf Ol erhitzen und die Zwiebel darin andiinsten. Speckwiirfel zugeben und kurz
schwenken. Dann mit Balsamico abléschen und die Fliissigkeit um die Halfte einkochen.

Von der Zitrone und der Orange den Saft auspressen, mit in den Topf geben und weiter kécheln.
Chilischoten waschen, halbieren, die Kerne ausstreichen und Chili grob schneiden.

Chili, Paprikapulver, Curry, Salz, Pfeffer, Honig und Ketchup zum Saucenansatz geben, kurz
erwarmen, dann alles im Mixer fein piirieren. Anschliefend die Sauce abschmecken.

Eine Grillpfanne hoch erhitzen. Die Steaks salzen und in der heiflen Pfanne von beiden Seiten
je ca. 2-3 Minuten braten.

Die gekiihlte Krauterbutterrolle auswickeln und in Scheiben schneiden.

Steaks anrichten, wahlweise entweder etwas Krauterbutter darauf geben oder mit der Sauce
genieflen.

Rainer Klutsch am 19. Mai 2022
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Tomaten-Reis mit Schweine-Nacken a la Mama

Fiir 4 Personen

Fiir den Reis:

250 g Langkornreis 250 g Zwiebeln 500 g Schweine-Nacken (ausgelost)
Pflanzenol Salz Pfeffer

400 g passierte Tomaten 2 EL Tomatenmark 2 TL Paprikapulver, edelsiif3

400 ml Gemiisebriihe 1 Prise Zucker

Fiir den Salat:

1 Kopfsalat 2 EL Apfelessig 3 EL Olivenol
1 TL Senf Salz Pfeffer
1 Prise Zucker 1 Bund Schnittlauch

Den Reis mehrmals griindlich abspiilen.

Die Zwiebeln schiilen und in kleine Wiirfel schneiden.

Das Fleisch abwaschen, trockentupfen und in ca. 2 cm grofie Wiirfel schneiden.

In einem Topf etwas Ol erhitzen und die Fleischwiirfel darin kréftig anbraten. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

Anschlielend die Zwiebeln dazugeben und mit anbraten, bis sie glasig sind.

Das Tomatenmark dazugeben und mitbraten; dann die passierten Tomaten dazu geben.
Paprikapulver iiberstreuen und alles zusammen gut vermengen.

Alles zusammen bei schwacher Hitze ca. 25-30 Minuten sacht schmoren.

Am Schluss die Brithe und den Reis in den Topf geben, eine Prise Zucker dazugeben, gut um-
rithren, aufkochen und noch einmal mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den ganzen Topf nun in ein grofles Handtuch einwickeln, ins Bett oder in der Sofaecke ca. 30
Minuten quellen lassen.

Waéhrenddessen den Kopfsalat verlesen, waschen und trockenschleudern.

In einer Schiissel fiir die Vinaigrette Essig, Ol, Senf, Salz, Pfeffer und eine Prise Zucker mitein-
ander vermengen.

Schnittlauch abbrausen, trockenschiitteln und in feine Réllchen schneiden.

Vor dem Servieren das Dressing nochmals durchrithren und die Schnittlauchréllchen dariiber-
streuen.

Die Salatblitter mit der Vinaigrette vermengen. Tomatenreis und Salat auf Tellern anrichten.

Andrea Safidine am 27. Juni 2022
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Vegetarisch
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Asia-Nudel-Pfanne

Fiir 4 Personen

1 Mohre 1 Knoblauchzehe 1 Zwiebel

1 Paprika 1 Friithlingszwiebel 300 g Weilkohl

100 g Champignons 3 Sténgel frischer Koriander 4 Eier (Grofie M)

Salz Speisedsl 250 g Mie-Nudeln

75 ml Sojasauce 20 ml Fischsauce 50 g gerostete Erdnusskerne

1 Bio-Limette

Die Mohre schilen, der Lange nach dritteln und anschliefend in feine Streifen schneiden.
Knoblauch und Zwiebel abziehen.

Paprika, Friithlingszwiebel und Weilkohl waschen und zusammen mit der Zwiebel in feine Streifen
schneiden.

Den Knoblauch fein hacken.

Die Champignons putzen und in Scheiben schneiden.

Koriander abbrausen, trockenschiitteln und fein schneiden.

Fiir die Nudeln einen Topf mit reichlich Wasser aufkochen.

Die Eier verquirlen, leicht salzen.

In einer Pfanne ca. 2 EL Ol erhitzen und die verquirlten Eier darin zu Riihrei braten. Dann die
Pfanne beiseitestellen.

Etwas Ol in einer grofien Pfanne erhitzen, Kohl- und Mohrenstreifen darin kurz anbraten.

Die Nudeln ins kochende Wasser geben. Herd ausschalten und die Nudeln noch weitere ca. 4
Minuten ziehen lassen.

Zum Gemiise in der Pfanne, Zwiebeln, Knoblauch, Friihlingszwiebeln und Paprika geben und
mit anbraten.

Die gegarten Nudeln abgieflen und ebenfalls zum Gemiise geben. Mit Soja- und Fischsauce
wiirzen.

Die Erdniisse, Riihrei und den Koriander hinzufiigen. Alles abschmecken und anrichten.

Die Limetten vierteln und zum Betraufeln des Gerichts dazu reichen.

Zora Klipp am 22. Juni 2022
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Balsamico-Linsen mit gebackenem Mozzarella

Fiir 4 Personen

Fiir die Linsen:

200 g Berglinsen 5 EL Balsamico 2 EL Zuckerriibensirup
Salz Pfeffer 5 EL Olivenol

3 Bund glatte Petersilie

Fiir das Pesto:

2 EL Pinienkerne 100 g getrock. Ol-Tomaten 100 g Parmesan
1/2 rote Chilischote 1 Knoblauchzehe 3 EL Tomatenmark
2 EL weifler Balsamcio 3 EL Wasser Salz, Pfeffer

1 Prise Zucker 6 EL Olivenol

Fiir den Mozzarella:

250 g Mozzarella 1 Ei Salz, Pfeffer

2 EL Dinkelmehl (630) 3 EL gemahlene Mandeln 300 g Frittierfett

Die Linsen abspiilen und dann in einem Topf mit kochendem Wasser ca. 20 Minuten weichko-
chen.

In der Zwischenzeit fiir das Pesto die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten.

Die getrockneten Tomaten in grobe Stiicke schneiden.

Den Kise grob reiben Die Chilischote waschen, der Lénge nach aufschneiden, entkernen und das
Fruchtfleisch fein wiirfeln.

Knoblauch schélen und grob hacken.

Tomaten, Kése, Chili, Knoblauch, Tomatenmark, Pinienkerne, Essig und Wasser in einen Zer-
kleinerer (Cutter) geben und alles zu einer feinen Paste piirieren. Mit Salz, Pfeffer und Zucker
abschmecken und das Olivendl einriihren.

Die gekochten Linsen abgielen und in eine Schiissel geben.

Fiir das Linsen-Dressing Balsamico, Zuckerriibensirup, Salz und Pfeffer verrithren. Dann das
Olivenol unter Riihren in einem feinen Strahl einlaufen lassen. Das Dressing zu den Linsen ge-
ben und gut untermischen.

Petersilie abbrausen, trockenschiitteln, die Blitter abzupfen, in Streifen schneiden und unter die
Linsen mischen.

Die Mozzarella griindlich abtropfen lassen, dann in etwa 2 cm grofle Wiirfel schneiden.

Das Ei verquirlen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Késewiirfel panieren, dazu zunédchst im Mehl wenden, durch die verquirlten Eier ziehen,
dann in den Mandeln wéilzen.

Frittierfett in einem Topf erhitzen. Es ist heifl genug, wenn an einem holzernen Kochloffelstiel,
den man ins Fett hilt, Blasen aufsteigen.

Die panierten Wiirfel portionsweise je ca. 1 Minute im heiflen Fett goldgelb ausbacken.

Zum Servieren die Linsen auf Teller verteilen und die Mozzarellawiirfel darauflegen. Das Pesto
dazu reichen.

Christian Henze am 08. Méarz 2022
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Barlauch-6Gnocchi

Fiir 4 Personen

800 g Kartoffeln, mehligk. Salz 2 Bund Bérlauch
3 EL Rapsol 1 Blumenkohl 4 EL Kartoffelstéirke
2 Fier 80 g Butter

Fiir die Gnocchi die Kartoffeln schélen und in Salzwasser weich kochen.

In der Zwischenzeit Bérlauchblédtter gut waschen, trocken tupfen und grob schneiden.

Dann mit dem Raps6l mischen und zu einem feinen Piiree mixen.

Blumenkohl putzen, waschen, in kleine Roschen teilen und den Blumenkohlstrunk in Scheiben
schneiden.

Jeweils fiir den Blumenkohl und die Gnocchi gesalzenes Wasser in einem Topf aufkochen.

Die weich gegarten Kartoffeln abgiefien, gut abtropfen lassen und durch eine Kartoffelpresse auf
ein tiefes Backblech driicken.

Die Kartoffelstarke dariiber streuen. Die Eier aufschlagen, mit 2-3 EL vom piirierten Béarlauch
verquirlen und auf der Kartoffelmasse verteilen. Mit einem Teigschaber (Schlesinger) alles zu
einem glatten Teig verarbeiten.

Aus dem Teig Strange von ca. 2 cm Durchmesser formen. Davon jeweils ca. 3 cm lange Gnocchi
abstechen. Mit einer Gabel ein Muster eindriicken. Reichlich Salzwasser in einem grofien Topf
aufkochen. Die Gnocchi darin eventuell in Portionen garen, bis sie an die Oberfliche steigen.
Herausnehmen und abtropfen lassen.

In einem weiteren Topf etwas Salzwasser aufkochen. Blumenkohlréschen und - strunkstiicke darin
zugedeckt bissfest kochen. Herausnehmen und abtropfen lassen.

In einer Pfanne die Butter goldbraun schmelzen. Die Gnocchi zugeben und kurz durchschwenken.
Gnocchi und Blumenkohl anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 20. April 2022
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Brokkoli-Frikadellen mit warmem Endivien-Salat

Fiir 4 Personen
Fiir die Frikadellen:

600 g Brokkoli 1 griine Paprika 2 Friithlingszwiebeln
Salz 80 g Pecorino (ital. Hartkése) 100 g Haferflocken, zart
2 Fier Pfeffer

Fiir den Salat:

1 Endiviensalat 3 EL Olivenol 1 Zitrone

Salz

Fiir den Dip:

1 Bund Schnittlauch 250 g Natur-Joghurt Salz

Pfeffer

Brokkoli putzen, waschen und in kleine Roschen teilen. Brokkoli-Stiele schélen und grob schnei-
den.

Brokkoli-Roschen und Stiele in mehreren Portionen in einen Cutter geben und reiskorngrof} zer-
kleinern.

Paprikaschote waschen, halbieren, Stielansatz, weifle Trennwéande und Kerne entfernen.

Dann Paprika auf der Reibe fein raspeln.

Die Friihlingszwiebeln putzen, waschen und fein schneiden.

Alle Gemiise in einer Schiissel mit 1 TL Salz mischen und ca. 20 Minuten ziehen lassen.

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Ein Backblech mit Backpapier auslegen.

Gemiisemischung auf ein sauberes Geschirrtuch geben und mithilfe des Tuchs kréftig ausdriicken,
anschliefend in eine Schiissel geben.

Den Pecorino reiben, mit den Haferflocken und den Eiern zum Gemiise geben und alles gut
vermischen. Die Masse mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Aus der Gemiisemasse Frikadellen formen, diese auf das vorbereitete Backblech legen und im
vorgeheizten Ofen etwa 25 Minuten garen, bis sie knusprig sind.

Inzwischen den Endiviensalat putzen, den Strunk ausschneiden, die Blatter im Ganzen ablésen,
waschen und nur leicht abtropfen lassen.

Fine Pfanne mit 1 EL Olivendl erhitzen, die noch nassen Salatblidtter darin zusammenfallen
lassen. Anschlieflend die Salatbldtter auf ein Sieb geben und abtropfen lassen.

Von der Zitrone den Saft auspressen und den Saft mit restlichem Oliven6l mischen und mit Salz
wirzen.

Die abgetropften Blétter grob schneiden, in eine Schiissel geben, das Zitronendressing dariiber
geben und alles gut vermischen.

Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Joghurt mit Schnittlauch mischen, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die gegarten Frikadellen aus dem Ofen nehmen, mit dem lauwarmen Salat und dem Joghurtdip
servieren.

Sybille Schénberger am 07. Mérz 2022
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Cannelloni mit Spinat und Feta

Fiir 4 Personen
15 g getrocknete Morcheln 200 g Blattspinat 2 TL Butter

50 g Schmand 400 g Feta, mild 1 Knoblauchzehe
Pfeffer 1 TL Zitronenschale Salz

1 Schalotte 100 ml Weiwein 300 g Sahne

250 g Cannelloni 200 g Mozzarella 150 g Parmesan

Die Morcheln in eine kleine Schiissel geben, mit kaltem Wasser bedecken und einweichen.

Den Blattspinat verlesen, waschen und trocken schiitteln.

In einer Pfanne 1 TL Butter erhitzen. Den Spinat darin andiinsten und kurz zusammenfallen
lassen.

Spinat abtropfen lassen, dann mit dem Schmand in eine Kiichenmaschine oder einen Mixer geben
und fein mixen.

Feta grob zerbrockeln, zugeben und kurz untermixen.

Den Knoblauch abziehen und fein hacken. Knoblauch, Pfeffer und Zitronenschale zur Masse
geben. Abschmecken und eventuell noch etwas Salz zugeben.

Die Schalotte abziehen und in feine Wiirfel schneiden.

In einem Topf 1 TL Butter erhitzen. Die Schalottenwiirfel darin glasig andiinsten.
Eingeweichte Morcheln gut ausdriicken, grob hacken, zugeben und kurz mit andiinsten.

Mit Weiflwein abléschen und etwas einkochen lassen.

Die Sahne zugeben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Spinat-Feta-Masse in einen Spritzbeutel geben. Die Masse in die Cannelloni spritzen.
Cannelloni in eine Auflaufform (ca. 20 x 30 cm) schichten.

Die Morchelsauce dariiber gieflen.

Mozzarella abtropfen lassen und zerzupfen. Parmesan fein reiben. Zunichst Mozzarella, dann
Parmesan iiber die Nudeln verteilen.

Die Form in den heiflen Backofen schieben. Cannelloni 3545 Minuten goldbraun backen. Vor dem
Servieren kurz ruhen lassen.

Antonina Miiller am 04. April 2022
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Chicken Wings ohne Chicken

Fiir 4 Personen
Fiir das Chutney:

15 g frischer Ingwer 2 Schalotten 2 kleine Chilischoten
800 g Rhabarber 3 Orangen 100 g brauner Zucker

1 EL Senf 1 Prise Salz 1 EL Weiflweinessig
Fiir die Blumenkohl-Wings:

600 g Blumenkohl 2 Knoblauchzehen 100 g Kichererbsenmehl
150 ml Milch 1 Prise Salz 5 g frischer Ingwer

2 EL Harissa 2 EL Tomatenmark 1 EL gerostetes Sesamol
2 EL Apfelessig 2 EL Sojasauce 1 EL Honig

Fiir das Chutney den Ingwer und die Schalotten schéilen und fein wiirfeln.

Die Chilischoten waschen, entkernen und in feine Ringe schneiden.

Den Rhabarber waschen, putzen, schilen und in etwa 2 cm grofie Stiicke schneiden.

Eine Orange mit dem Messer so schiilen, dass keine weifle Haut mehr am Fruchtfleisch haftet.
Dann die Fruchtfilets herausschneiden. Von den iibrigen Orangen den Saft auspressen.

Zucker in einem sehr groflen Topf schmelzen und Ingwer, Schalotten und den Rhabarber darin
leicht karamellisieren lassen.

Danach den Senf, 1 Prise Salz, Orangenfilets und die Chilistiicke hinzugeben. Mit Orangensaft
und Weillweinessig abléschen und auf mittlerer Stufe etwa 45 Minuten kécheln lassen.

Den eingekochten Rhabarber abschmecken und noch heify in Einmachgléser mit Twist-off-Deckel
abfiillen und abkiihlen lassen.

Tipp: Das Chutney halt sich im Kiihlschrank gut 2 Wochen.

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Vom Blumenkohl die Blétter entfernen. Blumenkohl waschen, abtropfen lassen und in Réschen
teilen.

Knoblauch schélen und klein schneiden.

Kichererbsenmehl mit der Hélfte vom Knoblauch, der Milch und 1 Prise Salz in einer Schiissel
zu einem dickfliissigen Teig vermischen.

Zwei Backbleche mit Backpapier auslegen.

Die Blumenkohlréschen im Teig wenden, kurz abtropfen lassen und auf die vorbereiteten Back-
bleche geben. Im vorgeheizten Ofen ca. 25 Minuten garen.

In der Zwischenzeit fiir die Marinade Ingwer schéilen und sehr fein schneiden.

Harissa, Tomatenmark, Sesamol, Apfelessig, Sojasauce, Honig, restlichen Knoblauch und Ingwer
in eine Schiissel geben und gut verriihren.

Nach 25 Minuten Garzeit den Blumenkohl aus dem Ofen nehmen, mit der Marinade bestreichen
und weitere 15 Minuten garen. Zwischendurch die Roschen wenden, damit sie nicht zu dunkel
werden.

Die Blumenkohl-Wings mit dem Chutney servieren.

Rainer Klutsch am 25. April 2022
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Crépes-Torte mit Frischkdse und Gemiise

Fiir 4 Personen
Fiir die Fiillung:

3 Eier 1 Kopfsalatherz 1 Bund Schnittlauch

1 Bund glatte Petersilie 100 g Karotte 4 getrock. OL-Tomatenviertel
400 g Frischkése 150 g Creme-fraiche Salz

Pfeffer

Fiir die Crépes:

150 g Mehl 4 Eier ca. 250 ml Milch

1 EL Sonnenblumendl Salz 1 Bund Schnittlauch
Butterschmalz

Fiir die Fiillung die Eier hart kochen, abkiihlen lassen.

Fiir die Crépes Mehl und Eier mit einem Schneebesen verriihren, dann Milch und Ol unterriihren
und den Teig mit einer Prise Salz wiirzen.

Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Schnittlauch unter den Teig mi-
schen.

In einer Pfanne etwas Butterschmalz erhitzen und aus dem Teig nach und nach etwa 6 diinne
Crépes ausbacken.

Fiir die Fiillung Salat putzen, waschen, trockenschiitteln und in feine Streifen schneiden.
Schnittlauch und Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Die Karotte abwaschen, schilen und fein raspeln.

Getrocknete Tomaten abtropfen, dann in feine Wiirfel schneiden.

Frischkése und Creéme fraiche zu einer cremigen Masse riithren.

1/3 der Krauter beiseitelegen. Die restlichen geschnittenen Krauter mit Karottenraspeln und
Tomatenstiicken unter 2/3 der Frischkésemasse mischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Restliche Frischkisemasse fiir die Dekoration beiseitestellen.

Die gekochten Eier pellen und in diinne Scheiben schneiden.

Zum Schichten der Crépes-Torte einen Crépe mit etwas Frischkéise-Gemiisecreme bestreichen,
darauf einige Eierscheiben und Salatsteifen streuen. Einen weiteren Crépe darauf geben und
genauso bestreichen und belegen. Diesen Ablauf wiederholen, bis insgesamt 5 Crépes bestrichen
sind. Den letzten Crépe auflegen und mit beiseite gestellter Késecreme bestreichen. Mit den rest-
lichen Krautern bestreuen. Den Tortenrand nach Belieben ebenfalls mit Kédsecreme bestreichen.
Die Crépes-Torte entweder sofort genieffen oder vor dem Anschneiden eine Stunde im Kiihl-
schrank etwas anziehen lassen.

Soren Anders am 08. April 2022
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Erbsen-Kartoffel -Piiree mit pochiertem Ei

Fiir 4 Personen

350 g Kartoffeln, mehligk. Salz 1,5 kg Erbsen in Schoten
200 ml Sahne Muskatnuss 1 Bund Estragon

Pfeffer 125 g Butter 1 Spritzer heller Essig

4 Eier

Kartoffeln schélen, waschen und in einem Topf knapp mit Salzwasser bedeckt zugedeckt weich
kochen.

Inzwischen die Erbsen aus den Schoten 16sen, waschen und abtropfen lassen.

Tipp: Die Schoten kénnen zu einem Fond gekocht werden, der wie eine Gemiisebriihe verwendet
werden kann.

Die Sahne in einem Topf aufkochen, mit etwas Salz und Muskat wiirzen.

Die Erbsen zugeben und zugedeckt einmal aufkochen lassen.

Wahrenddessen Estragon verlesen, abbrausen, trocken schiitteln und die Blattchen von den Stie-
len zupfen.

Erbsen in ein Sieb abgiefen, die Kochfliissigkeit dabei auffangen.

Erbsen mit einem Piirierstab oder im Mixer fein piirieren.

Zweidrittel der Estragonbldttchen zugeben und untermixen.

Die gekochten Kartoffeln abgieflen, etwas abdampfen lassen und durch eine Kartoffelpresse
driicken.

Das Erbsenpiiree unter die Kartoffeln mischen. Die aufgefangene Erbsensahne nach und nach
unterriithren, bis das Piiree die gewiinschte Konsistenz hat. Das Piiree mit Salz, Pfeffer, Muskat
abschmecken, warm halten.

Die Butter in einer Pfanne erhitzen, bis sie goldbraun ist und nussig duftet.

Fiir die pochierten Eier reichlich Salzwasser in einem weiten Topf aufkochen, Essig zugeben.
Die Eier einzeln in eine Kelle oder Tasse aufschlagen.

Temperatur des Kochwassers reduzieren. Eier nach und nach in das in das siedende Wasser glei-
ten lassen. Dabei evtl. mithilfe eines Loffels das Eiweil um das Eigelb legen.

Fier im siedenden Wasser ca. 3 Minuten pochieren.

Eine Schiissel mit lauwarmem Salzwasser bereit stellen.

Die Eier mit einer Schaumkelle aus dem Wasser heben und kurz in das Salzwasser einlegen. Eier
dann abtropfen lassen.

Erbsenpiiree und Eier auf vorgewédrmten Tellern anrichten. Die gebrdunte Butter iibertraufeln.
Mit iibrigem Estragon garnieren und servieren.

Jacqueline Amirfallah am 01. Juni 2022
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Flammkuchen mit Ziegenkdse, Kresse und Radieschen

Fiir 4 Personen
Fiir den Teig:

20 g frische Hefe 1 Prise Zucker 300 ml Wasser

500 g Weizenmehl, Type 550 1 TL Salz 1 TL Rapsol

Weizenmehl

Fiir den Belag:

1 Bund Radieschen 200 g Schmand Salz

2 Beet Gartenkresse 80 ml Rapsol 300 g Ziegenkéise in Salzlake

1 Bund Schnittlauch

Fiir den Teig Hefe und Zucker mit dem Wasser verriihren.

Mehl, 1 TL Salz und Ol in einer Riihrschiissel vermischen, die Hefefliissigkeit zugeben und alles
zu einem glatten Teig vermischen. Den Teig etwa 5 Minuten kneten, dann abgedeckt etwa 1
Stunde bei Zimmertemperatur gehen lassen.

In der Zwischenzeit die Radieschen putzen, zunéchst die Blatter abschneiden, diese griindlich
waschen und gut abtropfen lassen.

Die Radieschen gut waschen und abtropfen lassen.

Fin paar Radieschen-Blétter fiir die Dekoration beiseitelegen. Restliche Radieschenblétter mit
dem Schmand piirieren, mit Salz abschmecken.

Kresse abschneiden und 2/3 davon mit dem Rapsol piirieren.

1/3 vom Ziegenkise zerbroseln und mit dem Kressedl mischen.

Die Radieschen in diinne Scheiben schneiden.

Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Den Backofen auf 240 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Sofern vorhanden einen Pizzastein
auf dem Gitterrost in unterster Einschubhohe (wichtig!) einlegen und vorheizen.

Alternativ ein Backblech mit auftheizen.

Den Teig in 4 bis 6 Portionen teilen, zunéchst einen Fladen mit dem Nudelholz auf einer leicht
bemehlen Arbeitsfliche moglichst diinn ausrollen.

FEtwas griinen Schmand auf den ausgerollten Fladen streichen.

Restlichen Ziegenkise zerbroseln und etwas davon auf dem Fladen verteilen.

Den Fladen auf einen mit Mehl bestdubten Pizzaschieber ziehen und mit Schwung auf den hei-
Ben Stein schieben.

Den Fladen ca. 6 Minuten knusprig backen, dann aus dem Ofen nehmen. Radieschen-Scheiben,
etwas Kresse-Kése und Schnittlauch dariiber streuen, mit etwas Kresse, Radieschenbléttern gar-
nieren und sofort genieflen.

Mit den tibrigen Fladen genau so verfahren.

Jacqueline Amirfallah am 16. Mérz 2022
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Frittata mit griinem Spargel und Quark

Fiir 4 Personen
Fiir die Frittata:

2 Tomaten 8 Stangen griiner Spargel 6 Friihlingszwiebeln

6 Bldtter Bérlauch 30 g Parmesan 2 EL Creme-fraiche

6 Eier Salz 1 Beet Gartenkresse
Fiir den Friihlingsquark:

1 Bund Radieschen 1 Bund Schnittlauch 400 g Speisequark (20%)
2 TL Senf 4 EL Milch Salz

Tomaten abbrausen, trockenreiben, den griinen Stielansatz ausschneiden. Tomate in Scheiben
schneiden.

Frithlingszwiebeln, Spargel und Bérlauch abbrausen und trocken tupfen.

Spargel im unteren Drittel schilen, eventuell angetrocknete oder holzige Enden grofiziigig ab-
schneiden.

Friihlingszwiebeln putzen und in Stiicke schneiden.

Barlauch fein schneiden.

Kase fein reiben. Mit Créme fraiche, Eiern und Bérlauch griindlich verquirlen und leicht salzen.
Den Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen.

In einer grofien ofengeeigneten Pfanne etwas Ol erhitzen. Spargel, Friihlingszwiebelstiicke und
Tomatenscheiben darin andiinsten.

Eimischung vorsichtig tiber das Gemiise gieflen. Ca. 1 Minute bei mittlerer Hitze auf dem Herd
etwas stocken lassen.

Dann die Pfanne in den heiflen Backofen schieben und die Frittata ca. 10-15 Minuten fertig
garen.

Inzwischen fiir den Quark Dip Radieschen putzen, abbrausen, abtropfen lassen und in feine Stifte
schneiden.

Schnittlauch verlesen, abbrausen, trocken schiitteln und in feine Réllchen schneiden.

Quark, Senf und Milch glattrithren. Quark mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Radieschen und Schnittlauch unter den Quark rithren. Dip abschmecken.

Kresse abbrausen, abtropfen lassen und vom Beet schneiden.

Die Pfanne aus dem Backofen nehmen. Frittata nach Belieben auf einen grofien Teller stiirzen
und in 4 Portionen teilen.

Frittata, Kresse und jeweils etwas Quark Dip auf Tellern anrichten und servieren.

Andreas Schweiger am 11. April 2022
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Frihling-Pasta mit Lauchzwiebeln und Mozzarella

Fiir 4 Personen

2 Bund Friihlingszwiebeln 1 grofler Kohlrabi 1 rote Zwiebel

2 EL Olivenol Salz 2 Kugeln Mozzarella (250 g)
300 g Lasagne-Nudelplatten Pfeffer 50 g italienischer Hartkése
Friihlingsvinaigrette und Salat:

40 ml kraftige Gemiisebriihe 1 TL Senf fliissiger Honig

Salz Pfeffer 5 EL Weiflweinessig

100 ml Olivenol 1 Bund Schnittlauch 2 gekochte Eier

8 Radieschen 100 g Brunnenkresse 12 Walnusskernhélften

Friithlingszwiebeln putzen. Weifle und griine Teile der Zwiebeln trennen und jeweils in feine Rin-
ge schneiden.

Den Kohlrabi schélen und in feine Wiirfel schneiden.

Die Zwiebel schilen und ebenfalls fein wiirfeln.

Olivendl in einer groen Pfanne erhitzen. Weifle Teile der Friihlingszwiebeln, Kohlrabiwiirfel und
rote Zwiebelwiirfel darin unter Wenden anbraten. Mit etwas Salz wiirzen und unter Wenden 46
Minuten mit noch leichtem Biss diinsten.

Inzwischen Mozzarella abtropfen lassen und in feine Stiicke zupfen oder in Scheiben schneiden.
Die Nudelplatten in etwa 10 cm grofie Rechtecke schneiden und nach Packungsbeilage in reich-
lich kochendem, gesalzenem Wasser mit noch leichtem Biss (al dente) garen.

Fiir die Friithlingsvinaigrette Gemdiisebriihe leicht erwdrmen und mit Senf, Honig, Salz und Pfef-
fer verrithren und abschmecken. In eine Schiissel geben, Essig und Ol griindlich unterquirlen.
Gegebenenfalls mit etwas Salz nachschmecken.

Schnittlauch waschen, trocken schiitteln und in feine Ringe schneiden.

Die gekochten Eier pellen und z. B. mit einem Eierschneider zu Wiirfeln schneiden oder hacken.
Radieschen putzen, waschen und in Stifte schneiden. Nach Belieben Brunnenkresse verlesen,
waschen und trocken schleudern.

Radieschen, Schnittlauch und Eiwiirfel unter die Vinaigrette mischen.

Die Nudelplatten abgieflen und kurz abtropfen lassen.

Die griinen Teile der Lauchzwiebeln zum gebratenen Gemiise geben und alles nochmals kurz
durchschwenken. Gemiise mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Gemiise im Wechsel mit den Nudelplatten und Mozzarella auf Teller schichten. Hartkése fein
hobeln und iiberstreuen.

Gegebenenfalls Brunnenkresse anlegen. Kresse und Pasta mit der Friihlings-Vinaigrette betriu-
feln. Mit Nusshélften garnieren und sofort servieren.

Andreas Schweiger am 02. Mai 2022
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Gebratener Blumenkohl mit Estragon-SoBe, Kartoffel-Piiree

Fiir 4 Personen

800 g Kartoffeln, mehligk. Salz 1 grofler Blumenkohl

2 EL Butterschmalz 1 TL Fenchelsamen 6 EL Butter

30 g Maisstérke 100 ml Sahne 1 grofles Bund Estragon
Pfeffer 200 ml Milch Muskat, frisch gerieben

Kartoffeln schélen, waschen und zugedeckt in kochendem Salzwasser weich garen.

Inzwischen den Blumenkohl in kleine Réschen zerteilen. Dabei die feineren, direkt am Kohl an-
liegenden hellgriinen Blétter an den Roschen belassen.

Die iibrigen Blumenkohlblétter griindlich waschen, grob zerkleinern und in einen Topf geben.
Mit etwas Wasser bedecken, Salz zugeben. Blétter etwa 510 Minuten kocheln lassen.
Waéhrenddessen Blumenkohlstrunk grofziigig schilen, das zarte Innere wiirfeln. Grofle Blumen-
kohlrdschen ggf. halbieren oder vierteln.

Butterschmalz in einer grofien Pfanne erhitzen. Blumenkohlréoschen und Strunkwiirfel darin un-
ter Wenden bei mittlerer Hitze ca. 10 Minuten résten und mit noch leichtem Biss garen.
Fenchelsamen leicht morsern. Blumenkohl mit Salz und Fenchelsamen wiirzen.

Etwa 550 ml vom Blumenkohlkochsud abnehmen, etwas abkiihlen lassen.

In einem Topf 3 EL Butter erhitzen. Die Maisstérke darin unter Riithren anschwitzen.

Die Schwitze mit dem leicht abgekiihlten Blumenkohlsud und Sahne unter Riihren abléschen.
Sacht kocheln lassen.

Estragonblitter in kochendem Salzwasser kurz blanchieren und in Eiswasser abschrecken.
Estragon gut ausdriicken. Estragon und einige Essloffel vom Blumenkohlkochwasser fein piirie-
ren.

Das Estragonpiiree unter die Sauce rithren. Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Milch und iibrige Butter erhitzen. Etwas Salz und Muskat zugeben.

Gegarte Kartoffeln abgieflen, kurz ausdampfen lassen, dann durch eine Kartoffelpresse zur hei-
Ben Milchmischung driicken. Alles griindlich durchrithren und zu einem feinen Kartoffelpiiree
verarbeiten. Mit Salz und Muskat abschmecken.

Gebratenen Blumenkohl, Kartoffelpiiree und Sauce anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 18. Mai 2022
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Gefiillte GrieBknodel mit Brunnenkresse und Frischkdse

Fiir 4 Personen
Fiir die Knodel:

375 ml Milch 50 g Butter Salz
Pfeffer 1 Prise Muskat 150 g Polentagrief3
40 g Parmesan 1 Eigelb 1 Bund Brunnenkresse

150 g Frischkése
Fiir die Sauce:

100 g Babyspinat 2 Schalotten 2 EL Butter

1 Bio-Zitrone 150 ml Gemiisebrithe 150 g Sahne
Salz Pfeffer

Fiir die Panade:

2 Eier (KI. M) 3 EL Mehl 4 EL Maisgrie

800 g Frittierfett

In einem Topf fiir die Knoédel Milch mit Butter, Salz, Pfeffer und Muskat kurz aufkochen.
Dann mit dem Schneebesen den Maisgrief glatt unterrithren. Bei kleiner Hitze 5 Minuten quellen
lassen, dabei gelegentlich mit dem Holzloffel umriihren Den Parmesan fein reiben.

Die Griefimasse in eine Schiissel umfiillen und nacheinander Eigelb und geriebenen Kiése unter
die Griefmasse rithren. Die Masse abdecken und ca. 2 Stunden abkiihlen lassen.

Fiir die Fiillung der Knodel die Brunnenkresse abbrausen, trockenschiitteln und die Blétter vom
Stiel abnehmen. Wenige Blétter fiir die Deko zur Seite legen. Die restlichen Blétter sehr fein
schneiden.

Den Frischkiise glattrithren, mit Salz und Pfeffer wiirzen und die fein geschnittene Brunnenkresse
unterriihren, kaltstellen.

Fiir die Sauce Spinat gut waschen und abtropfen lassen.

Schalotten schélen und in feine Ringe schneiden.

Die abgekiihlte Griemasse in 8 Portionen teilen und zu Kugeln formen. Die Kugeln flach driicken
und mittig mit je 1 TL Frischkisemasse belegen. Die Knddelmasse mit angefeuchteten Handen
vorsichtig um den Frischkése legen und zu Kugeln formen.

Fiir die Knédel-Panierung die Eier in einem tiefen Teller verquirlen.

Mehl und Griefl jeweils in einen tiefen Teller geben.

Den Backofen auf 140 Grad Umluft vorheizen. Das Frittierfett in einem hohen Topf erhitzen.
Die Knédel nacheinander in Mehl, verquirltem Ei und Grie wenden, dabei den Griel leicht
andriicken. Die panierten Knddel in 2 Portionen im heiflen Frittierfett ca. 5 Minuten goldgelb
knusprig ausbacken. Anschliefend auf Kiichenpapier das Fett abtropfen lassen, die Knodel in
eine Auflaufform geben und im vorgeheizten Backofen warmhalten.

Fiir die Sauce die Butter in einem schmelzen. Schalotten zugeben und glasig andiinsten.

Den Spinat zugeben und zusammenfallen lassen.

Dann die Gemiisebriihe angieflen und auf ca. die Hilfte einkochen.

Die Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen, die Schale fein abreiben und den Saft auspressen.
Den Zitronenabrieb und Saft dazugeben zum Spinat geben und umriihren.

Die Sahne zugeben und die Sauce ca. 3 Minuten bei mittlerer Hitze kdcheln lassen. Die Sauce
mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Zum Anrichten die Spinatsauce auf den Teller geben, die Knddel darauf geben und mit den
Bléattern der Brunnenkresse dekorieren.

Soren Anders am 01. April 2022
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Gefiillte Ofenzwiebel mit Pfifferlingen und Gemiise

Fiir 4 Personen
Fiir Ofenzwiebeln und Vinaigrette:

4 Gemiisezwiebeln 40 g rote Linsen 40 g gelbe Linsen
100 ml Gemiisefond 1 EL Senf 3 EL Weiflweinessig
100 ml Olivenol Salz Pfeffer

1 Zucchini 100 g Erbsen (frisch oder TK) 200 g Pfifferlinge

1 Bund Schnittlauch

Fiir die Croiitons:

2 Vollkornbrot-Scheiben 1 Knoblauchzehe 1 Zweig Rosmarin
2 Zweige Thymian 3 EL Olivenol Salz

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Zwiebeln waschen und auf einem Backblech oder in einer groflen flachen Auflaufform vertei-
len. Zwiebeln in den heiflen Backofen schieben. Je nach Grofie etwa 40-50 Minuten weich garen.
Inzwischen die Linsen verlesen, waschen und abtropfen lassen. Nach Packungsbeilage in einem
Topf mit Wasser (ohne Salz) mit noch leichtem Biss garen.

Anschlielend Linsen abtropfen lassen und in eine Schiissel geben.

Gemiisefond, Senf, Essig und 50 ml Olivendl zu einem Dressing verrithren. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Marinade und Linsen mischen.

Zucchini putzen, waschen, trocken reiben und in feine Wiirfel (etwa 5 mm grof}) schneiden. Fri-
sche Erbsen abbrausen, abtropfen lassen. Pfifferlinge putzen und evtl.

halbieren.

Die gegarten Zwiebeln aus dem Ofen nehmen und kurz abkiihlen lassen.

Backofentemperatur auf 80 Grad Ober- und Unterhitze reduzieren.

Zwiebeln halbieren und die Schale entfernen. Das Innere der Zwiebeln, bis auf etwa 1,5 cm,
auslosen und fein hacken. Ausgeltste Zwiebelhilften im Backofen warm halten.

Ubriges Ol in einer grofen Pfanne erhitzen. Pfifferlinge im heifien Ol kurz scharf anbraten.
Zwiebelinneres, Zucchini und Erbsen zugeben und alles kurz garen. Gemiise unter die Linsen
mischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Crottons das Brot entrinden und in feine Wiirfel schneiden.

Knoblauch abziehen und fein hacken.

Rosmarin und Thymian abbrausen, trocken schiitteln. Die Bléittchen, bzw. Nadeln abzupfen und
fein schneiden.

Ol in einer weiteren Pfanne erhitzen. Die Brotwiirfel darin anrésten. Knoblauch und Kriuter
zugeben und das Brot knusprig rosten. Mit Salz wiirzen.

Den Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und in feine Ringe schneiden. Gemiise nochmals
abschmecken, Schnittlauch iiberstreuen.

Die Zwiebelhélften auf vorgewdrmten Tellern verteilen, mit der Gemiisemischung fiillen und mit
Kriuter-Crouitons bestreut anrichten.

Andreas Schweiger am 20. Juni 2022
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Gefiillte SiiBkartoffeln aus dem Ofen, Rote Bete, Joghurt

Fiir 4 Personen
4 SiiBkartoffeln (a ca. 200 g) 3 EL Olivensl 4 Rote Bete, vorgekocht

1 Knoblauchzehe 1 Zwiebel 1 Chilischote
1 TL Currypulver Salz 40 g Butter
4 EL Naturjoghurt 1 Beet Kresse

Den Ofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Siilkartoffeln waschen, trocken tupfen, mit 2 EL Olivendl einreiben und auf ein Backblech
geben. Im vorgeheizten Ofen ca. 40 Minuten weich garen.

In der Zwischenzeit die Rote Bete in feine Wiirfel schneiden Knoblauch und Zwiebel schilen, in
sehr feine Wiirfel schneiden und mit der Roten Bete in einer Auflaufform vermengen.

Die Chilischote waschen, entkernen und in sehr kleine Wiirfel schneiden.

Chili zur Roten Bete geben, mit Garam Masala und Salz wiirzen und mit etwas Olivendl be-
traufeln und fiir ca. 10 Minuten mit in den Ofen geben.

Gegarte Siilkartoffeln der Lange nach aufschneiden und etwas 6ffnen.

Je eine Butterflocke und etwas Salz in die Kartoffeln geben und mit einer Gabel das Innere etwas
aufockern. Dann mit der Roten Bete-Mischung fiillen.

Einen Essloffel Joghurt darauf geben und mit etwas Kresse garniert anrichten.

Zora Klipp am 27. Januar 2022
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Gefiillte, gebackene Teigtaschen

Fiir 4 Personen

Fiir den Salat:

150 g Feldsalat 1 Zwiebel 40 ml Himbeeressig
1/2 TL Honig Salz Pfeffer

50 ml Olivendl

Fiir die Samosas:

120 g Blumenkohl 100 g Karotte 50 g TK-Erbsen

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 15 g frischer Ingwer
2 EL Pflanzenol 1 TL Senfkorner 1 EL Currypulver

1 TL Koriander, gemahlen 1/2 TL Kurkuma, gemahlen 1/2 TL Cayennepfeffer
1 EL Tomatenmark 400 g Friihlingsrollenteig Salz, Pfeffer

Fiir die Pakora:

200 g Kichererbsenmehl 1/2 TL Kreuzkiimmel 1/2 TL Koriander
1/2 TL Kurkuma 1/2 TL Chilipulver 1 TL Salz

250 ml Wasser, eiskalt 600 g gemischtes Gemiise 1 EL Speisestérke
Fiir den Dip:

1 Bund Koriander 200 g Naturjogurt 1 TL Currypulver
Salz

Zusétzlich: 1 kg Frittierfett Cumberland-Sauce

Fiir den Salat den Feldsalat putzen, gut waschen und abtropfen lassen.

Zwiebel schilen, anschlieend in feine Streifen schneiden.

Die Zwiebelstreifen zusammen mit Himbeeressig, Honig, etwas Salz und Pfeffer in eine Schiis-
sel geben und die Zwiebelstreifen gut durchkneten, so dass sie weich und geschmeidig werden.
Zwiebeln dann ziehen lassen.

Fiir die Samosas Blumenkohl putzen, waschen und in sehr kleine Réschen teilen.

Karotte schilen und sehr fein wiirfeln. Die Erbsen in ein Sieb geben und etwas antauen lassen.
Zwiebel, Knoblauch und Ingwer schélen und fein wiirfeln.

Pflanzendl in einer Pfanne erhitzen. Zwiebel, Knoblauch, Ingwer, Senfkérner, Currypulver, Ko-
riander, Kurkuma und Cayennepfeffer bei mittlerer Hitze ca. 3 darin anbraten.

Das Tomatenmark zugeben und etwa 1 Minute mitbraten.

Dann Blumenkohlréschen und Karottenwiirfel dazugeben und unter Wenden etwa 5 Minuten
bei mittlerer Hitze braten.

Dann die Erbsen unterheben und die Fiillung mit Salz und Pfeffer kriftig abschmecken.

Die Teigblédtter halbieren und 1-2 TL Fiillung auf den Teigfladen geben und falten, so dass ein
dreieckiges Péckchen entsteht.

Fiir das Pakora das Kichererbsenmehl in eine Schiissel geben. Mit Kreuzkiimmel, Koriander,
Kurkuma, Chili und Salz wiirzen. Unter Riihren etwa 250 ml kaltes Wasser einflieffen lassen und
zu einem glatten Teig verriihren, dieser sollte dickfliissig werden, damit sich das Gemiise gut
umbhiillen ldsst. Den Teig etwas ruhen lassen.

In der Zwischenzeit Brokkoli, Blumenkohl, Austernpilze und Pastinake waschen, putzen und
mundgerecht zerkleinern und in eine Schiissel geben.

Das Frittierfett in einem hohen Topf auf ca. 175 Grad erhitzen. Zum Priifen einen Holzloffelstiel
in das heifle Fett halten. Steigen daran Bldschen auf, ist das heifl genug zum Frittieren.

In der Zwischenzeit fiir den Dip den Koriander abbrausen, trocken tupfen, die Bléattchen abzup-
fen und fein schneiden.

Koriander, Joghurt, Curry und Salz verrithren und abschmecken.

Die Samosas portionsweise im heiflen Fett ca. 3 Minuten goldbraun frittieren.
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Dann mit einer Schaumkelle herausheben und auf Kiichenpapier gut abtropfen lassen.

Fiir das Pakora die Speisestérke {iber das Gemiise in der Schiissel sieben und untermengen.
Anschlielend das Gemiise portionsweise in den Kichererbsenteig tauchen und im heiflen Fett
goldbraun frittieren. Dabei ab und zu wenden.

Ist das Gemiise knusprig frittiert, mit einem Schaumléffel aus dem Fett heben und auf Kiichen-
papier abtropfen lassen.

Den Feldsalat in eine Schiissel geben, die marinierten Zwiebeln und Olivendl zugeben und ver-
mischen.

Samosas, Dip und Pakora anrichten. Den Feldsalat dazu reichen. Nach Belieben noch Cumberland-
Sauce dazu reichen.

Kevin von Holt am 06. Januar 2022
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Gegrilltes Kdse-Sandwich mit Bdrlauch-Pesto

Fiir 4 Personen
Fiir das Pesto:

100 g Sonnenblumenkerne 1 Bund Bérlauch 100 g Parmesan
200 ml Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Sandwiches:

1 rote Zwiebel 1 EL Sonnenblumensl —Salz

Pfeffer 1 Prise Zucker 1 EL Apfelessig
300 g Graubrot 50 g weiche Butter 120 g Gruyere-Kése
Fiir den Salat:

1 Salatgurke Salz Pfeffer

2 EL Sesam 150 g Baby-Spinat 1 Bio-Limette

1 Prise Zucker 4 EL Naturjoghurt

Fiir das Pesto die Sonnenblumenkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten, anschlieBend abkiihlen
lassen.

Den Barlauch gut waschen, abtrocknen und grob schneiden.

Parmesan reiben.

Parmesan, Béarlauch, Sonnenblumenkerne, Olivendl, 1 Prise Salz und Pfeffer in einen Mixbecher
geben und mit dem Piirierstab zu einem Pesto verarbeiten.

Fiir die Sandwiches die Zwiebel schélen, halbieren und in diinne Scheiben schneiden.

Das Ol in einer Pfanne erhitzen und Zwiebel darin anschwitzen. Mit 1 Prise Salz, Pfeffer und
Zucker wiirzen. Die Pfanne vom Herd ziehen und den Essig untermischen.

Das Brot in Scheiben schneiden.

Die Brotscheiben auf einer Seite diinn mit Butter bestreichen, wenden und die andere Seite
jeweils diinn mit Bérlauch-Pesto bestreichen.

Den Kiése grob reiben und auf die Hélfte der Brotscheiben auf der Pestoseite verteilen.
Zwiebeln darauf geben und mit den iibrigen Brotscheiben so bedecken, dass jeweils die Auflen-
seiten mit Butter bestrichen sind.

Fine beschichtete Pfanne erhitzen. Die Brote darin bei mittlerer Hitze von beiden Seiten gold-
braun und knusprig braten.

In der Zwischenzeit fiir den Salat die Gurke waschen, in diinne Scheiben schneiden und mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

Den Sesam in einer Pfanne ohne Fett rosten.

Spinat gut waschen und abtropfen lassen.

Limette heifl abwaschen, abtrocken, etwas Schale abreiben, von einer Limettenhélfte den Saft
auspressen. Saft und Abrieb zu den Gurken geben.

Sesam, 1 Prise Zucker und Joghurt hinzufiigen und alles vermengen. Kurz vorm Servieren den
Spinat untermengen.

Goldbraun gebratene Sandwiches auf Teller geben, den Salat dazu reichen.

Zora Klipp am 28. April 2022
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Gemiise - Strudel mit Minz-Dip

Fiir 4 Personen

Strudelteig:

250 g Mehl Salz 60 ml Raps-Ol
125 ml lauwarmes Wasser Butter

Fiillung:

2 Kartoffeln, mittelgrofl 3 Karotten Salz

100 g Brokkoli 1 Zwiebel 1 EL Olivenol
1 Zucchini 3 FEier Pfeffer

200 g Creme-fraiche

Minzdip:

% Bio-Limette 1 Knoblauchzehe Salz

15 Blatter Minze 400 g Naturjoghurt Pfeffer

Kreuzkiimmel, gemahlen

Fiir den Teig Mehl in eine Riihrschiissel sieben, Salz untermischen. 50 ml Ol und Wasser zugeben
und alles zu einem glatten, elastischen Teig verkneten.

Den Teig zu einer glatten Kugel formen und mit {ibrigem Ol bepinseln. Mit einem sauberen
Geschirrtuch bedeckt bei Zimmertemperatur mindestens 30 Minuten ruhen lassen.

In der Zwischenzeit fiir die Fiillung Kartoffeln waschen, knapp mit Wasser bedeckt in einem
Topf aufkochen und zugedeckt garen.

Karotten putzen, schilen und in Wiirfel schneiden. In kochendem Salzwasser kurz vorgaren
(blanchieren). Aus dem Kochwasser heben, kurz in kaltem Wasser abschrecken und abtropfen
lassen.

Brokkoli in kleine Roschen schneiden und im kochenden Salzwasser ebenfalls kurz blanchieren.
Abgieflen, kurz in kaltem Wasser abschrecken und abtropfen lassen.

Die Zwiebel schélen und in kleine Wiirfel schneiden. Ol in einer Pfanne erhitzen, die Zwicbel-
wiirfel darin goldbraun anbraten.

Die Zucchini waschen, putzen, in Wiirfel schneiden und mit in die Pfanne geben. Zucchini mit
anbraten.

Kartoffeln abgiefien, kurz kalt abschrecken, abziehen und in Wiirfel schneiden.

Kartoffelwiirfel mit in die Pfanne geben und kurz mitbraten.

Eier trennen, das Eiweif} steif schlagen.

Vorbereitetes Gemdiise in einer Schiissel vorsichtig vermengen und kraftig mit Salz und Pfeffer
wiirzen.

Eigelb und Creme fraiche verriihren, untermischen. Zuletzt den Eischnee unterheben.

Den Teig zunéchst auf wenig Mehl diinn rechteckig ausrollen, dann auf ein grofles, sauberes,
leicht angefeuchtetes Geschirrtuch legen und hauchdiinn tiber die Handriicken zu einem Recht-
eck (ca. 45 x 30 cm) ausziehen. Dabei vorsichtig arbeiten und darauf achten, dass der Teig auf
einen Fall einreif}t.

Den Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Nun die Fiillung auf das untere Drittel der Teigplatte verteilen, dabei einen Rand frei lassen.
Die seitlichen Enden etwas {iber die Fiillung klappen und die Teigplatte mithilfe des Tuchs auf-
rollen.

Den Strudel auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen. Butter schmelzen und den Strudel
damit vorsichtig bestreichen.

Strudel im heilen Backofen ca. 3035 Minuten knusprig backen.

Inzwischen fiir den Dip Limette heifl waschen, die Schale fein abreiben. Limettenhélfte auspres-
sen.
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Knoblauch abziehen, fein wiirfeln und mit etwas Salz zu einer feinen Paste zerreiben.

Minze abbrausen, trocken tupfen und in feine Streifen schneiden.

Knoblauch, Joghurt, Limettenschale und -saft glatt verrithren. Mit Salz, Pfeffer und Kreuzkiim-
mel abschmecken. Minze unterriihren.

Den fertig gebackenen Strudel aus dem Backofen nehmen, etwa 5 Minuten ruhen lassen.
Strudel in Portionsstiicke schneiden, anrichten. Den Dip dazu reichen.

Antonina Miiller am 16. Mai 2022
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Gemiise-Tarte mit Estragon-Mayonnaise

Fiir 4 Personen
Fiir den Teig:

200 g kalte Butter 400 g Dinkelmehl (Type 630) 1 Ei (Groe M)
1 Prise Salz 1 EL kaltes Wasser

Fiir den Belag und Guss:

1 Bund glatte Petersilie 1 BundBasilikum 2 rote Zwiebeln
3 gelbe Paprika 300 g Zucchini 250 g Kirschtomaten
150 g Sahne 4 Eier 75 ml Milch

Salz Pfeffer 125 g Mozzarella
Fiir die Mayonnaise:

3 Stangel Estragon 1 TL Senf 3 Eigelb

150 ml Sonnenblumendl Salz Pfeffer

Fiir den Salat:

150 g Pfliicksalat 1 Bio-Zitrone 2 EL Olivenol

Fiir den Teig die Butter in kleine Stiicke schneiden und mit dem Mehl, Ei, 1 Prise Salz und 1
EL kaltem Wasser zu einem glatten Teig verkneten. Den Teig zu einer Kugel formen, dann zu
einer Art dicken Scheibe etwas flachdriicken. Ca. 1 Stunde kalt stellen.

In der Zwischenzeit Petersilie und Basilikum abbrausen, trocken schiitteln und die Blétter ab-
zupfen.

Die Zwiebeln abziehen, halbieren und in feine Streifen schneiden. Paprika waschen, halbieren, die
Kerne und Trennwénde entfernen. Paprikahélften in ca. 2 cm breite Streifen schneiden. Zucchini
waschen, putzen, lings halbieren und in Scheiben schneiden. Tomaten waschen, den Strunkan-
satz entfernen. Tomaten nach Belieben halbieren.

Die Krauterbldtter grob schneiden, mit der Sahne in einen Mixbecher geben und piirieren.
Krautersahne mit den Eiern und der Milch verquirlen und diesen Guss gut mit Salz und Pfeffer
wiirzen.

Den Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Fine Tarteform von ca. 28 cm Durchmesser oder ein Tarteblech von ca. 30 cm x 20 cm bereit-
stellen.

Den Teig zwischen 2 Bogen Backpapier etwas grofler als die Form ausrollen. Dann das obere Pa-
pier entfernen und den Teig mit dem unteren Papier in die Form ziehen, den Rand andriicken.
Den Teig mit einer Gabel mehrmals einstechen und auf der mittleren Schiene im vorgeheizten
Ofen ca. 15 Minuten vorbacken.

Auf den vorgebackenen Teigboden die vorbereiteten Gemiise bunt verteilen. Den Guss nochmals
durchriihren und dariiber gielen. Den Mozzarella klein zupfen und darauf verteilen.

Die Tarte im vorgeheizten Ofen ca. 45 Minuten fertig backen.

Fiir die Mayonnaise alle Zutaten ca. 15 Minuten vor der Zubereitung bereitstellen, damit sie die
gleiche Temperatur haben.

Estragon abbrausen, trocken schiitteln und die Bldtter abzupfen.

Eigelbe und Senf in einen hohen Piirierbecher geben, Ol und Estragonbliitter zugeben.

Mit einem Piirierstab zu einer cremigen Sauce mixen und diese mit Salz und Pfeffer abschme-
cken.

Den Salat abwaschen, trocken schleudern, mundgerecht zupfen und in eine Schiissel geben.

Die gebackene Tarte aus dem Ofen nehmen, kurz stocken lassen. Dann noch warm in Stiicke
schneiden.

Direkt vor dem Servieren den Saft der Zitrone auspressen und den Salat mit Zitronensaft und
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Olivenol marinieren.
Pfliicksalat zusammen mit der Tarte und Estragon-Mayonnaise servieren.

Rainer Klutsch am 28. Juni 2022

Gnocchi in Salbeibutter und gegrillten Honigmelonen

Fiir 4 Personen

Fiir die Gnocchi:

800 g mehligk. Kartoffeln Salz 8 EL Butter

5 Eigelb Muskatnuss 250 g Weizenmehl, Type 405
4 Bund Salbei

Fiir die Honigmelone:

1 Honigmelone Pfeffer

Fiir die Gnocchi die Kartoffeln schélen und in Salzwasser weichkochen.

In einem kleinen Topf 2 EL Butter erhitzen und sacht brdunen.

Weich gekochte Kartoffeln abschiitten, etwas ausdampfen lassen. Die noch warmen Kartoffeln
durch eine feine Kartoffelpresse in eine Riihrschiissel driicken.

FEigelbe, 1 Prise Salz, etwas Muskat, gebriunte Butter und so viel Mehl unterkneten, dass eine
formbare Masse entsteht.

Die Kartoffelmasse mit Hénden auf leicht bemehlter Arbeitsfliche zu Rollen mit etwa 2 cm
Durchmesser formen. In etwa 3 cm grofle Stiicke teilen. Leicht rund rollen und anschliefend
mit einer Gabel das typische Rillenmuster eindriicken oder iiber ein kleines Gnocchi Brettchen
rollen.

Fertige Gnocchi auf einem fein mit Mehl bestdubten Blech verteilen.

Fiir die Gnocchi reichlich Salzwasser in einem grofien Topf aufkochen. Gnocchi portionsweise ins
kochende Wasser geben und sacht kochelnd gar ziehen lassen, bis sie an die Wasseroberflache
steigen.

Die Gnocchi mit einem Schaumloffel aus dem Wasser heben, abtropfen lassen und auf einem
Backblech oder einer Platte verteilen.

Den Salbei abbrausen, trocken schiitteln, die Blédtter abzupfen und in grobe Streifen schneiden.
Die Honigmelone waschen, abtrocknen, dann halbieren und die Kerne ausstreichen. Nun die
Melonenhélften in gleichgrofie Spalten schneiden.

Eine Grillpfanne erhitzen und die Melonenspalten darin von jeder Seite ca. 2 Minuten braten.
Je nach Geschmack, kann man die Honigmelone auch mit etwas Pfeffer wiirzen.

In einer hohen Pfanne die restliche Butter erhitzen und den Salbei darin kurz braten, die gegarten
Gnocchi dazugeben und in der Butter schwenken.

Gnocchi direkt aus der Pfanne auf die Teller geben und die Spalten der Honigmelone dazulegen.

Rainer Klutsch am 07. Juni 2022
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6riine-Bohnen-Ragout mit Parmesan-Knédel

Fiir 4 Personen
Fiir die Parmesanknédel:

100 g Kastenweiflbrot 50 g Butter 100 g Parmesan

250 g Magerquark 2 Fier Salz

Pfeffer Muskatnuss, frisch gerieben

Fiir das Bohnenragout:

700 g griine breite Bohnen Salz 4 Tomaten

2 Schalotten 2 Knoblauchzehen 2 TL Butter

3 Zweige Thymian 6 EL Créme-fraiche 2 EL Doppelrahmfrischkése
2 TL Kapern 6 schwarze Oliven 1 Prise Zucker

Fiir die Parmesanknddel das Brot fein reiben oder in einem Cutter zerbroseln.

Die Butter in einem Topf braunen. Parmesan fein reiben.

In einer Schiissel Brotbrosel, braune Butter, Parmesan, Topfen und Eier gut verkneten und mit
Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Die Masse 10 Minuten ruhen lassen.

In der Zwischenzeit fiir das Ragout die Bohnen putzen, in etwa 4 cm lange Stiicke schneiden
und in reichlich kochendem Salzwasser 4-5 Minuten bissfest blanchieren. In ein Sieb abgieflen,
in Eiswasser abschrecken und gut abtropfen lassen.

Die Tomaten in kochendem Wasser kurz blanchieren, ebenfalls in Eiswasser abschrecken.
Anschliefend die Tomaten hduten, entkernen und das Fruchtfleisch in kleine Wiirfel schneiden.
Fiir die Knodel einen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen.

Aus der Parmesan-Topfen-Masse Knddel formen und diese ins leicht kochende Salzwasser legen.
Die Temperatur reduzieren und die Knodel so lange ziehen lassen, bis diese an die Wasserober-
fliche steigen.

Die gegarten Knodel aus dem Kochfond heben und gut abtropfen.

Fiir das Gemiise Schalotten und Knoblauchzehen schilen und fein wiirfeln.

Butter in einem Topf aufschdumen, Schalotten und Knoblauch darin farblos anschwitzen.
Thymian abbrausen, trockenschiitteln, die Blattchen von den Zweigen zupfen und dazugeben.
Creme fraiche und Frischkése einriithren und aufkochen.

Kapern und Oliven hacken, unterrithren und die Sauce mit Zucker und Salz abschmecken.
Abgetropfte Bohnen zugeben und in der Sauce erhitzen, aber nicht mehr kochen lassen.

Zum Schluss die Tomatenwiirfel untermengen, Das Bohnenragout auf Tellern anrichten, die Par-
mesanknodel dazu reichen und servieren.

Christian Henze am 16. Juni 2022
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Gurken-Rollchen mit Feta und orientalischem Risotto

Fiir 4 Personen
Fiir den Risotto:

1 Schalotte 1 Knoblauchzehe 2 EL Olivenol

3 TL Kreuzkiimmel 4 TL Paprikapulver, gerduchert 150 g Risottoreis
100 ml trockener Weiflwein 500 ml Gemiisebriihe 1 Salzzitrone

80 g Pecorino 1 Bund glatte Petersilie 1 Prise Chiliflocken
80 g Butter

Fiir die Gurkenrollchen:

2 feste Salatgurken 2 Limetten 4 EL Sojasauce

4 EL Olivenol 1 TL Honig 1 Chilischote

200 g Feta-Kise

Fiir den Risotto Schalotte und Knoblauch schilen und fein wiirfeln.

In einem Topf das Olivendl erhitzen, Schalotte und Knoblauch darin farblos andiinsten.
Kreuzkiimmel und Paprikapulver untermischen, den Reis zugeben und kurz mitanschwitzen.
Mit Weiflwein abloschen und die Fliissigkeit einkochen lassen.

In der Zwischenzeit die Briihe in einem Topf aufkochen.

Nach und nach etwas heifle Briihe zum Reis gieflen und unter Riihren einkochen lassen.

Der Reis muss 20-30 Minuten mit noch leichtem Biss kocheln.

In der Zwischenzeit die Gurken putzen, waschen und der Lénge nach mit einer Gemiisereibe
oder einem Késehobel 12 langen Streifen abziehen. Die Streifen sollten diinn genug sein, um sich
leicht aufrollen zu lassen, dabei aber nicht durchbrechen.

Von den Limetten den Saft auspressen.

Fiir die Marinade Sojasauce, Limettensaft, Oliventl und Honig verriihren.

Die Chili langs halbieren, putzen, waschen, die Kerne ausstreichen, Chili fein hacken und unter
die Marinade mischen Die Gurkenstreifen 10 bis 15 Minuten in der Marinade ziehen lassen Feta
in feine Wiirfel schneiden.

Die Salzzitrone abtropfen lassen, dann in Wiirfel schneiden.

Pecorino fein reiben.

Petersilie abbrausen, trocken schiitteln. Petersilienblatter abzupfen und in Streifen schneiden.
Die Gurkenstreifen aus der Marinade nehmen und jeweils mit Feta belegen und dann wie eine
Roulade fest aufrollen.

Kurz vor Ende der Garzeit vom Risotto die Salzzitrone und Chiliflocken untermischen.

Butter und Pecorino unterrithren und den Risotto mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Petersilie dariiber streuen.

Risotto auf Teller geben und die Gurkenroéllchen darauf anrichten.

Tarik Rose am 25. Méarz 2022
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Herzhafte Arme Ritter

Fiir 4 Personen:

8 Kornerbrot-Scheiben 200 ml Milch 3 Eier

Salz Pfeffer 4 Emmentaler-Kése-Scheiben
60 g Riaucherschinken 30 g Butterschmalz 4 Bund Schnittlauch

Falls n6tig, vom Kornerbrot die harte Kruste abldsen.

Milch in einen tiefen Teller oder eine flache Auflaufform geben, ebenfalls die Eier in einen tiefen
Teller geben, verquirlen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Brotscheiben kurz in der Milch einweichen, die Hélfte der eingeweichten Brotscheiben mit
Kéase und Schinken belegen, jeweils eine weitere Brotscheibe darauf driicken. Die gefiillten Brot-
scheiben im verquirlten Ei wenden.

In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen und die Brotscheiben darin portionsweise bei milder
Hitze von beiden Seiten goldgelb braten.

Den Schnittlauch abbrausen, trockentupfen und in feine Réllchen schneiden.

Die Armen Ritter heify servieren und mit Schnittlauchréllchen bestreut genieflen.

Andrea Safidine am 28. Marz 2022
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Joghurt-Reis-Pldatzchen mit siiB-saurem Gemiise

Fiir 4 Personen

600 g Blumenkohl 2 Karotten 1 Stange Lauch

3 Stéangel glatte Petersilie 3 Stédngel Koriander 300 ml Weiflweinessig

300 ml Wasser Salz Zucker

150 g Basmatireis 2 rote Zwiebeln 1 Knoblauchzehe

5 EL Butterschmalz 1/2 TL Kreuzkiimmel, gemahlen 1/2 TL Kurkuma, gemahlen
2 Lauchzwiebeln 1 TL Schwarzkiimmel-Samen 1 Granatapfel

2 getrocknete Aprikosen 300 g Naturjoghurt 2 Eier

Pfeffer

Blumenkohl putzen, waschen und kleine Réschen teilen.

Karotten waschen, schéilen und fein wiirfeln.

Lauch putzen, waschen und fein wiirfeln.

Petersilie und Koriander abbrausen, trocken schiitteln, die Blatter abzupfen und fein schneiden.
Weiflweinessig 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 Halfte der Gemiise in den Essigsud geben, aufkochen lassen, die Hilfte der geschnittenen
Krauter zugeben, den Topf vom Herd nehmen und Gemiise und Kréuter darin ziehen lassen.
Fiir den Reis in einem Topf gesalzenes Wasser aufkochen. Den Reis abspiilen, ins kochende Salz-
wasser geben, ca. 7 Minuten kochen. Dann in ein Sieb abgieflen und mit kaltem Wasser abspiilen.
Gut abtropfen lassen.

Zwiebeln und Knoblauch schélen und fein wiirfeln.

In einem Topf 1 EL Butterschmalz erhitzen, Zwiebeln darin glasig andiinsten. Knoblauch zuge-
ben und anbraten. Kreuzkiimmel und Kurkuma zugeben, den abgetropften Reis untermischen,
den Topf vom Herd ziehen und erkalten lassen.

In der Zwischenzeit Lauchzwiebeln putzen, waschen und fein schneiden.

Schwarzkiimmel morsern.

Granatapfel halbieren und die Kerne auslosen.

Getrocknete Aprikosen klein schneiden.

2/3 vom Joghurt mit restlicher fein geschnittener Petersilie und Koriander vermischen, mit Salz
abschmecken. Den Dip bis zum Servieren kalt stellen.

Die Eier verquirlen, den restlichen Joghurt, 1 EL Granatapfelkerne, Schwarzkiimmel, fein ge-
schnittene Lauchzwiebeln und Aprikosen untermischen. Dann die Masse mit dem gewiirzten Reis
mischen und mit Salz abschmecken.

In einer Pfanne 2 EL Butterschmalz erhitzen und das restliche vorbereitete Gemiise darin diins-
ten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

In einer weiteren Pfanne (am besten eine beschichtete Pfanne) restliches Butterschmalz erhit-
zen, loffelweise die Reismasse in die Pfanne geben und daraus kleine goldbraune und knusprige
Platzchen braten.

Die Reisplédtzchen mit dem gediinsteten und dem sii-saurem Gemdiise anrichten, mit den restli-
chen Granatapfelkernen bestreuen und den Dip dazu reichen.

Jacqueline Amirfallah am 02. Februar 2022
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Kartoffel-KloBchen mit Wurzel-Gemiise

Fiir 4 Personen
Fiir die Kartoffelklé3chen:
600 g mehligk. Kartoffeln 150 g grobes Meersalz 20 g Butter

150 g Weizenmehl, (405) 4 Eigelb Salz

Pfeffer 1 Prise Muskatnuss Mehl

Fiir das Wurzelgemiise:

1 rote Zwiebel 1 Pastinake 1 Mohre

1 Gelbe Bete 1 Tomate 2 Schwarzwurzeln

1 Birne 2 EL Olivenol 100 ml Gemiisebriihe
20 g Butter Salz Pfeffer

50 g Parmesan

Fiir die Kartoffelklochen den Backofen auf 180 Grad (Umluft) vorheizen.

Die Kartoffeln gut waschen.

Das grobe Meersalz auf ein Backblech streuen, die Kartoffeln darauflegen und im vorgeheizten
Ofen auf der mittleren Schiene weich garen (je nach Gréfle der Kartoffeln ca.

80 Minuten).

Die gegarten Kartoffeln aus dem Ofen nehmen, ca. 10 Minuten abkiihlen lassen, dann pellen.
Die Butter in einem kleinen Topf leicht briunen.

Die geschélten Kartoffeln durch die Kartoffelpresse driicken und mit der fliissigen Butter, dem
Mehl und den Eigelben zu einem Teig mischen. Diesen mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss ab-
schmecken.

Die Kartoffelmasse halbieren und jeweils zu einer Rolle von etwa 1 cm Durchmesser formen, mit
einer Palette oder einem Messer gleichmiiflige etwa 1 3 cm breite Stiicke abschneiden und zu
kleinen KléBchen rollen. Auf ein mit Mehl bestdubtes Backblech legen.

Reichlich Salzwasser in einem grofien Topf aufkochen.

Die Kartoffelklé8chen hineingeben, die Temperatur reduzieren. Kléf3chen knapp unter dem Sie-
depunkt etwa 1 Minute ziehen lassen. Sobald die Klo8chen an die Oberfliche steigen, sind sie
gar. Dann mit dem Schaumlétffel herausheben und abtropfen lassen.

Fiir das Wurzelgemiise die Zwiebel schilen und in feine Wiirfel schneiden. Pastinake, Urkarotte
und Gelbe Bete waschen, putzen, schélen und in diinne Scheiben schneiden.

Die Tomate waschen, vierteln und entkernen, anschlieend in Wiirfel schneiden.

Schwarzwurzel nwaschen, schélen und in diinne leicht schrige Scheiben schneiden.

Die Birne waschen, vierteln, entkernen und in diinne Scheiben schneiden.

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

Pastinake, Urkarotte, Gelbe Bete und Schwarzwurzel dazugeben und 5 Minuten mitdiinsten.
Die Briihe angieflen und aufkochen.

Die KartoffelkloBchen dazugeben und weitere 2 Minuten garen.

Die Tomate und die Birne dazugeben und 1 Minute mit garen.

Zuletzt die Butter untermischen und alles mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Parmesan zu Spénen hobeln.

Die KartoffelkloBchen mit dem Wurzelgemiise auf vorgewédrmte Teller verteilen und mit den
Parmesanspénen garnieren.

Andreas Schweiger am 13. Januar 2022
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Kartoffel-Maultaschen mit Lauch

Fiir 4 Personen

800 g Kartoffeln, mehlig kochend Salz 2 Bio-Orangen

Zucker 1 Lorbeerblatt 3 schwarze Pfefferkdrner
3 Stangen Lauch 4 EL Butter 100 g Gruyere-Kése

2 Eier 1 TL Kardamom, gemahlen 2 EL Kartoffelstérke
Pfeffer Kartoffelstarke 3 EL Butterschmalz

Die Kartoffeln schilen, waschen, in einen Topf geben, mit Wasser bedecken, etwa 1/2 TL Salz
zugeben und die Kartoffeln ca. 25 Minuten weich kochen.

In der Zwischenzeit Die Orangen heiff abwaschen und abtrocknen. Von einer Orange die Schale
mit Hilfe eines Sparschélers diinn abschélen, in feine Streifen schneiden.

Etwas Wasser aufkochen, die Orangenschalenstreifen darin kurz blanchieren, das Wasser weg-
schiitten, die Streifen abtropfen lassen. Nochmals etwas Wasser aufkochen und die Streifen darin
ein zweites Mal blanchieren, Streifen abtropfen lassen, Wasser wegschiitten.

Dann die Orangen-Streifen nochmals in den Topf geben, mit Wasser bedecken, 2 EL Zucker,
Lorbeerblatt und Pfefferkérner zugeben und die Schalen weich kochen. Dann durch ein Sieb
abgieBen und die Orangenzesten abtropfen lassen.

Von der Orangen selbst die weile Haut komplett abschneiden und iiber einer Schiissel die Filets
zwischen den Hiuten herauslosen. Die Orangenfilets in kleine Wiirfel schneiden.

Den Lauch putzen, der Linge nach aufschneiden, gut waschen und abtropfen lassen, dann 2
Stangen klein schneiden, die iibrige Stange in hiibsche Rauten schneiden und zunichst beiseite
stellen.

In einer Pfanne 2 EL Butter erhitzen und die klein geschnittenen Lauchstiicke darin anschwitzen,
mit Salz und einer Prise Zucker wiirzen.

Den Kiése fein reiben.

Die gegarten Kartoffeln abgieflen, kurz ausdampfen lassen und durch eine Presse driicken.

Die Eier aufschlagen, 1 Prise Salz und Kardamom zugeben und vermischen.

Zu den gepressten Kartoffeln die Kartoffelstirke und die verquirlten Eier zugeben und alles zu
einem glatten Kartoffelteig vermischen. Zuletzt etwas grob gemahlenen Pfeffer untermischen.
Den Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsfliche ca. 4 mm dick ausrollen und daraus ca.

10 c¢m lange Quadrate ausschneiden.

Den gebratenen Lauch mit Orangenstiicken und Kése mischen und mit einem Loffel etwas der
Fiillung auf die Teigstiicke geben, dann zu Dreiecken zusammenklappten und die Rénder an-
driicken.

In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen und die gefiillten Kartoffeltaschen darin von beiden Sei-
ten langsam goldbraun braten.

In der Zwischenzeit in einer zweiten Pfanne 2 EL Butter erhitzen und den in Rauten geschnit-
tenen Lauch darin anbraten. Mit Salz wiirzen und zuletzt die Orangenzesten untermischen.
Die gebratenen Kartoffeltaschen mit dem gebratenen Lauch anrichten. Dazu passt sehr gut
Radicchio-Salat.

Jacqueline Amirfallah am 02. Mérz 2022
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Kdse-Kartoffel-Soufflé mit Karotten-Salat

Fiir 4 Personen

1 kg Kartoffeln, mehligk. Salz 200 g Gouda-Kése

3 Zweige Thymian 3 Zweige Majoran Butter

30 g Semmelbrosel 4 Eier (Grofie M) 60 g weiche Butter

Pfeffer 400 g Karotten 2 EL Weiflweinessig

2 EL Honig 80 ml Traubenkernsl 150 g Haselnusskerne, geschélt

Die Kartoffeln in einem Topf mit leicht gesalzenem Wasser weichkochen.

In der Zwischenzeit den Ké&se grob reiben.

Thymian und Majoran abbrausen, trocken schiitteln, die Bléattchen abstreifen und fein schneiden.
Vier Souffiéférmchen (ca. 200 ml Inhalt) diinn mit Butter einfetten und mit den Semmelbroseln
ausstreuen.

Den Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die weich gekochten Kartoffeln abgieflen, pellen und heifl durch eine Kartoffelpresse driicken.
Mit Salz wiirzen.

Die Eier trennen.

Die Eigelbe nacheinander unter die Kartoffelmasse rithren. Die weiche Butter, grob geraspelten
Kése und Kréuter unterriithren. Die Masse mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Eiweifl und 1 Prise Salz steif schlagen. Eischnee portionsweise unter die Kartoffelmasse heben.

Die Masse in die vorbereiteten Portionsférmchen verteilen. Souffiées im vorgeheizten Backofen
ca. 30-35 Minuten goldbraun backen.

In der Zwischenzeit die Karotten schilen und in feine Stifte hobeln.

In einer Schiissel den Essig, Honig, etwas Salz, Pfeffer und das Traubenkernol zu einem Dressing
rithren. Die Karottenstifte hinzugeben und gut vermengen.

Die Haselniisse in einer Pfanne ohne Ol risten. AnschlieBend grob hacken.

Haselniisse iiber den Karottensalat geben. Den Salat zusammen mit dem Kése Kartoffel-Souflié
servieren.

Kevin von Holt am 22. Marz 2022
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Linsen-Crry mit Naan-Brot

Fiir 4 Personen
Fiir das Naan-Brot:
10 g frische Hefe (1/4 Wiirfel) 150 ml Wasser, handwarm 400 g Weizenmehl (405)

3 EL Naturjoghurt 1 TL Salz 1 EL Zucker

Fiir das Curry:

1 Pastinake 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

400 g Kartoffeln, festk. 1 EL Pflanzenol 1 TL rote Currypaste

1 TL Kurkuma, gemahlen 200 g rote Linsen 400 ml Kokosmilch (Dose)
5 g frischer Ingwer 1 Chilischote 1 Zimtstange

1 Bio-Limette Salz

Fiir den Minz-Joghurt:

4 Sténgel frische Minze 200 g Naturjoghurt Salz

Pfeffer

Fiir das Naan-Brot die Hefe zunéchst in 150 ml handwarmem Wasser auflosen. Mehl, Joghurt,
Salz und Zucker in eine Schiissel geben, das Hefewasser angieen und alles zu einem glatten Teig
verkneten.

Den Teig ca. 20 Minuten zugedeckt gehen lassen. Anschlieffend kleine Kugeln daraus formen.
Diese erneut 10 Minuten gehen lassen.

In der Zwischenzeit die Pastinake waschen, schélen und auf einer Reibe grob raspeln.

Die Zwiebel, den Knoblauch schilen und fein schneiden.

Die Kartoffeln waschen, schélen und in etwa 5 mm grofle Wiirfel schneiden.

In einem Topf das Pflanzendl erhitzen und die Zwiebeln darin anschwitzen. Knoblauch, Kartof-
feln und Pastinakenraspel zugeben, Currypaste unterrithren und mit Kurkuma wiirzen.

Die Linsen dazugeben, mit der Kokosmilch abléschen.

Den Ingwer schilen, fein hacken und ebenfalls unterriithren.

Die Chilischote waschen, der Linge nach aufschneiden, das Kerngehéuse entfernen. Chili fein
wiirfeln und zum Curry geben.

Die Zimtstange einlegen und alles ca. 15 Minuten kocheln lassen. Noch kein Salz zugeben.

Den gegangen Teig zu kleinen Kugeln formen und diese erneut ca. 10 Minuten gehen lassen.
Fiir den Joghurt die Minze abbrausen, trockenschiitteln, die Blétter abzupfen und fein schnei-
den.

Minze mit dem Joghurt verrithren, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Teigkugeln zu flachen Fladen ausrollen. Eine beschichtete Pfanne ohne Fett erhitzen und
die Teigfladen darin von beiden Seiten goldbraun backen.

Die Limette heifl abwaschen, abtrocknen, etwas Schale abreiben und den Saft auspressen.
Sobald die Linsen gar sind, das Curry mit Salz wiirzen, die Zimtstange entfernen, etwas Limet-
tenschale sowie Limettensaft hinzufiigen und abschmecken.

Das Curry auf Teller geben, die Fladenbrote anlegen und den Minz-Joghurt dazu servieren.

Zora Klipp am 15. Februar 2022
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Léwenzahn-Risotto mit glasierten Friihlingszwiebeln

Fiir 4 Personen

500 ml Hithnerbriihe 2 Zwiebeln 4 EL Olivenol

150 g Risottoreis Salz 1 Knoblauchzehe

50 ml Weiflwein 2 Lowenzahn-Stauden 2 Bund Friihlingszwiebeln
2 EL Butterschmalz Zucker 4 EL Butter

100 g Parmesan am Stiick

Die Hiihnerbriihe in einem Topf erhitzen.

Die Zwiebeln schélen und fein schneiden.

In einem Topf die Hilfte 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 Weiliwein abléschen, diesen einkochen lassen, dann so viel heifle Briihe
angieflen, bis der Reis gerade bedeckt ist.

Den Reis unter stetigem Riihren sacht kochelnd ca. 20 Minuten garen, dabei nach und nach
heifle Briihe zugieflen.

Wiéhrenddessen vom Léwenzahn die &ufleren groben Blétter entfernen und entsorgen.

Die dunkelgriinen Blédtter samt Strunk kleinschneiden. Die inneren hellen Blétter beiseitelegen.
In einem Topf leicht gesalzenes Wasser aufkochen. Den geschnittenen Lowenzahn darin kurz
blanchieren. Herausnehmen und gut abtropfen lassen.

Die Friihlingzwiebeln putzen, waschen und in etwa 10 cm lange Stiicke schneiden. Den hellen
Teil, falls nétig, der Lange nach halbieren.

In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen, die restlichen Zwiebeln und den blanchierten Lowenzahn
darin weich braten, mit Salz und Zucker wiirzen. Dann aus der Pfanne nehmen, beiseitestellen.
Die inneren hellen Blétter separat in der Pfanne braten.

Die Hilfte der Butterin einer Pfanne erhitzen, die Friihlingszwiebeln darin anschwitzen, mit ei-
ner Prise Salz wiirzen, 1 EL Zuckeriiberstreuen 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 06. April 2022
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Makkaroni-Quiche mit Endivien-Salat

Fiir 6 Personen

300 g Makkaroni Salz 200 g TK-Erbsen
400 g TK- Blatterteig 2 grobe Bauernbratwiirste 1 EL Pflanzendl

5 getrock. Tomatenviertel 100 g Bergkése 4 Eier

150 g Creme-fraiche 150 g Sahne Pfeffer

1 Prise Muskat 1 Bund glatte Petersilie

zusitzlich:

1 TL Butter Mehl

Fiir den Salat:

1 Endiviensalat 50 ml Olivenol 30 ml Balsamico
2 TL Senf 1 TL fliissiger Honig Salz

Pfeffer

Die Makkaroni in einem Topf mit kochendem Salzwasser bissfest kochen, dann abgieflen und gut
abtropfen lassen.

Die Erbsen auf ein Sieb geben und etwas auftauen lassen.

Den Teig ebenfalls etwas antauen lassen.

Das Brit aus der Wurstpelle driicken und zu kleinen Klo8chen zupfen. In einer Pfanne Pflanzendl
erhitzen und die kleinen Kloé8chen darin rundherum leicht anbraten.

Die getrockneten Tomaten klein schneiden.

Den Kése grob reiben.

In einer groflen Schiissel Makkaroni, Erbsen, Tomatenstiicke, die Hélfte des Bergkéses und die
Wurst-Kl68chen miteinander vermischen.

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Eine Spring- oder Tarteform (ca. 26 cm Durchmesser) mit wenig Butter ausfetten.

Etwas Mehl auf die Arbeitsfliche und den Blétterteig rund ausrollen.

Den Teig in die Form legen und einen etwa 5 ¢cm hohen Rand formen. Mit einer Gabel den
Teigboden mehrfach einstechen.

Die Nudelmischung auf den Teig geben.

Fier mit Creme fraiche und Sahne in einer Schiissel vermischen. Mit Pfeffer, etwas Salz und
Muskatnuss wiirzen und iiber die Nudelmischung geben. Den restlichen Kése dariiber streuen.
Die Quiche im vorgeheizten Ofen auf der unteren Schiene ca. 45 Minuten backen.

In der Zwischenzeit die Petersilie abbrausen, trockenschiitteln, die Blatter abzupfen und fein
schneiden.

Endiviensalat putzen, die Blédtter waschen und trocken schleudern. Anschliefend die dickeren
Blattanséitze abschneiden und die Blétter in feine Streifen schneiden.

Olivendl, Balsamico, Senf und Honig in einer kleinen Schiissel verriihren, das Dressing mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

Das Salatdressing kurz vor dem Servieren iiber die Salatstreifen geben und gut untermischen.
Die gebackene Quiche aus der Form nehmen, mit Petersilie bestreuen und anrichten.

Dazu den Salat servieren.

Rainer Klutsch am 17. Januar 2022
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Panierter dicker Spargel mit Basilikum-Sofe

Fiir 4 Personen
Fiir den Spargel:

1 Bio-Orange Salz Zucker

1 kg dicker weifler Spargel 2 Eier 100 g Mehl

100 g Semmelbrosel Speisedl

Fiir die Sauce:

1 Bund Basilikum 1 Bio-Zitrone 50 g Créme fraiche
Salz 1 Prise Zucker

Die Orange heifl abwaschen, abtrocknen und in Scheiben schneiden.

In einem hohen Topf Wasser mit Salz, Zucker und den Orangenscheiben aufkochen.

Den Spargel schélen, holzige Enden abschneiden und alle Spargelstangen und Bruchstiicke auf
ca. 10 cm zurechtschneiden.

Den Spargel in das Kochwasser geben und so lange kochen bis er noch leichten Biss hat.
Waihrenddessen fiir die Sauce Basilikum abbrausen, trockenschiitteln und die Bliatter abzupfen.
Von der Zitrone den Saft auspressen.

Anschlieend den Spargel mit der Schopfkelle aus dem Wasser nehmen und etwas auskiihlen
lassen.

150 ml vom Spargelwasser (ohne Orangenscheiben) in einen Standmixer geben.

Basilikum und Creme fraiche dazu geben und die Sauce fein piirieren. Mit Salz, Zucker und
etwas Zitronensaft abschmecken.

In drei tiefe Teller jeweils die verquirlten Eier, das Mehl und die Semmelbrésel verteilen.
Spargelstiicke zunéichst im Mehl wenden, durchs Ei ziehen und in den Semmelbréseln panieren.
In einer grofien Pfanne reichlich Ol erhitzen und die Spargelstiicke darin rundherum goldbraun
braten.

Den panierten Spargel auf Teller verteilen und mit der griinen Basilikumsauce anrichten.

Andrea Safidine am 30. Mai 2022
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Pilz-Frikadellen mit Apfel-Kohlrabi-Salat

Fiir 4 Personen
Fiir die Pilzfrikadellen:

170 g rote Linsen 10 g getrock. Steinpilze 150 g Champignons
5 EL Rapsol Salz Pfeffer
1 Bund glatte Petersilie 50 g Bergkise 40 g zarte Haferflocken

4 EL Semmelbrosel
Fiir den Apfel-Kohlrabi-Salat:

4 EL Apfelessig 1 TL Zucker 4 EL Rapsol
Salz Pfeffer 1 Apfel
1 Kohlrabi 3 Friihlingszwiebeln 4 Sténgel Minze

1 Prise Chiliflocken

Fiir die Frikadellen die Linsen abbrausen und in einem Topf mit reichlich Wasser weichkochen
(ca. 15 Minuten).

Die getrockneten Pilze in einer Schiissel mit Wasser einweichen.

Wihrenddessen fiir den Salat Essig, Zucker und Ol in einer grofien Schiissel verriihren, mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

Apfel und Kohlrabi waschen. Kohlrabi schilen, halbieren und in diinne Scheiben hobeln oder
schneiden.

Den Apfel vierteln, entkernen und in die Apfelviertel in diinne Scheiben schneiden.

Apfel- und Kohlrabischeiben in eine Schiissel geben und mit dem Dressing mischen.
Friithlingszwiebeln putzen, waschen und schréig in diinne Scheiben schneiden.

Minze abbrausen, trockenschiitteln, die Bldtter abzupfen und in Streifen schneiden.
Friihlingszwiebeln und Minze zum Apfel-Kohlrabi-Salat geben, gut durchmischen und ziehen
lassen.

Fiir die Frikadellen die frischen Champignons putzen und sehr fein hacken.

Die gekochten Linsen abgieflen und sehr gut abtropfen lassen.

Die eingeweichten Steinpilze ausdriicken und fein hacken.

In einer Pfanne 1 EL Ol erhitzen, frische und getrocknete Pilze darin anbraten, bis sémtliche
Fliissigkeit verdampft ist. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

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

Den Kise fein reiben.

In einer Schiissel Linsen, Pilze, geriebenen Kiése, Haferflocken und Petersilie mischen, mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Aus der Masse mit angefeuchteten Hénden Frikadellen formen und in den Semmelbroseln wen-
den.

Restliches Ol in einer Pfanne erhitzen und die Frikadellen darin von beiden Seiten knusprig
braten.

Salat nochmals abschmecken, mit Chiliflocken bestreuen. Frikadellen und Salat anrichten.

Rainer Klutsch am 05. April 2022
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Pochiertes Ei, souffliert mit Parmesan und Blattspinat

Fiir 4 Personen
Fiir das Brot:

150 g Baguette 60 g Butter Salz, Pfeffer

Fiir den Blattspinat:

3 Schalotten 1 Knoblauchzehe 2 Tomaten

200 g Blattspinat 1 EL Olivenol Salz, Pfeffer, Muskatnuss
Fiir die pochierten Eier:

700 ml Wasser 200 ml Weifiweinessig 4 Eier (gekiihlt)

Fiir den Parmesanschaum:

50 g sehr weiche Butter 2 Eier (Groe M) 150 g Sauerrahm

100 g Parmesan Salz , Piment d "Espelette 1 Prise Zucker
AuBlerdem: Butter

Das Baguette in etwa 1 c¢m feine Wiirfel schneiden. Butter in eine Pfanne geben, erhitzen und
leicht bréunen.

Die Baguettewiirfel zugeben und knusprig braten. Auf einen mit Kiichenpapier belegten Teller
geben und wiirzen. Schalotten und Knoblauch abziehen und in feine Wiirfel schneiden.
Tomaten kreuzweise einschneiden, kurz mit kochendem Wasser iiberbriithen, abschrecken und
die Schale abziehen. Tomaten nach Belieben entkernen und in feine Wiirfel schneiden.

Spinat verlesen, griindlich waschen und trocken schleudern.

Olivenodl in einer Pfanne erhitzen. Schalotten- und Knoblauchwiirfel darin andiinsten. Tomaten-
wiirfel zugeben, kurz unterschwenken.

Dann den Blattspinat zugeben, unter Wenden kurz zusammenfallen lassen. Spinat Tomatenmi-
schung mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen, etwas abtropfen lassen.

In einem weiten Topf 700 ml Wasser und Essig bis kurz vors Sieden erhitzen.

Die Eier einzeln in kleine Schélchen oder Tassen aufschlagen. Essigwasser mit einem Kochloffel
durchriihren, sodass darin ein Strudel entsteht.

Eier nach und nach in das siedende Wasser gleiten lassen. Bei etwa 90 Grad (knapp unter der
Siedegrenze) ca. 5 Minuten ziehen lassen. So bleiben die Eier innen schon cremig.

Den Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze inklusive Grillfunktion vorheizen.
Waéhrenddessen fiir den Parmesanschaum die Butter in eine Riihrschiissel geben und mit den
Schneebesen des Handriithrgerétes schaumig aufschlagen. Eier trennen. Eigelbe einzeln griindlich
unter die Butter riithren.

Dann Sauerrahm und Parmesan unterrithren. Mit etwas Salz und Piment dEspelette wiirzen.
EiweiB, je 1 Prise Salz und Zucker cremig (nicht zu steif!) aufschlagen. Vorsichtig portionsweise
unter die Parmesanmasse heben.

Die pochierten Eier mit der Schaumkelle aus dem Topf heben, in eine Schiissel mit eisgekiihltem
gesalzenem Wasser geben und kurz abschrecken. Eier abtropfen lassen. Nach Belieben abstehen-
de Eiweifiteile abschneiden. Vier ofenfeste Gléser oder Gratinformen (& ca. 300 ml Inhalt) mit
Butter ausstreichen. Spinat in den Férmchen verteilen. Brotwiirfel dariiber streuen.

Pochierte Eier salzen und in die Férmchen verteilen. Etwa 4-5 cm hoch Parmesanschaum auf-
filllen. Formchen auf dem Gitterrost in den heiflen Backofen schieben. Im heiflen Backofen 2-3
Minuten gratinieren. Férmchen vorsichtig aus dem Backofen nehmen, auf Teller setzen und die
Soufflées sofort servieren.

Jorg Sackmann am 24. Mai 2022
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Rote Bete-Schupfnudeln mit Walnuss-Pesto und Griinkohl

Fiir 4 Personen
Fiir die Schupfnudeln:

250 g Kartoffeln, mehligk. 250 g Rote Bete Salz
50 g Parmesan 150 g Weizenmehl (405) 2 Eigelbe
Muskat Weizenmehl 2 EL Butter

Fiir das Pesto:
50 g Parmesan

1 Knoblauchzehe

1/2 Limette

150 g Walnusskerne 150 ml Olivenol Pfeffer

Salz 1 EL Cranberrys, getrocknet

Fiir den Griinkohl:

1,5 kg Griinkohl Salz 5 g frischer Ingwer
40 g Butter 1 EL Sojasauce Pfeffer

Zusitzlich:

50 g Walnusskerne 50 g Parmesan

Fiir die Schupfnudeln die Kartoffeln und die Rote Bete waschen, ungeschélt in leicht gesalzenem
Wasser ca. 30 Minuten weich garen. (Je nach Grofie der Rote Bete diese etwas ldnger kochen.)
Anschlieflend abgieflen, etwas ausdampfen lassen und schéilen.

Parmesan fein reiben.

Kartoffeln und Rote Bete noch warm durch die Kartoffelpresse driicken oder zerstampfen.
Mehl, Parmesan, Eigelbe, etwas Salz und Muskat hinzugeben und alles ziigig zu einem Teig
vermengen. Nur so lange kneten, bis der Teig eine glatte homogene Konsistenz hat und nicht
mehr klebt. Je ldnger man knetet, umso zidher und kleistriger wird der Teig.

Den Teig auf einer gut bemehlten Arbeitsfliche zu einem oder zwei dicken Strangen formen,
davon gleichméfige Stiicke abschneiden und diese zu Schupfnudeln formen.

Die Schupfnudeln in leicht kochendes Salzwasser geben. Sobald die Schupfnudeln an die Ober-
fliche steigen, sind sie gar. Dann herausnehmen und abtropfen lassen.

Fiir das Pesto Parmesan reiben. Knoblauch schilen. Von der Limettenhéilfte den Saft auspressen.
Walnusskerne mit Knoblauch, Parmesan, Limettensaft, Olivenol und etwas Pfeffer in einen Mi-
xer geben und zu einem Pesto piirieren. Mit Salz abschmecken und die Cranberrys untermischen.
Den Griinkohl verlesen, die Blédttchen von den Stielen zupfen und waschen.

Reichlich Salzwasser in einem Topf aufkochen, den Griinkohl darin ca. 3 Minuten blanchieren,
dann herausnehmen, in Eiswasser abschrecken, abtropfen lassen und anschlieend in Streifen
schneiden.

Ingwer schéilen und fein schneiden.

In einem Topf Butter schmelzen, Ingwer und Griinkohlstreifen zugeben. Die Sojasauce angieflen,
die Griinkohlstreifen kurz erwidrmen und mit Pfeffer abschmecken.

Die zusétzlichen Walnusskerne in einer Pfanne ohne Fett rosten, anschlieBend grob hacken.
Fiir die Schupfnudeln die Butter in einer Pfanne schmelzen, die Schupfnudeln dazu geben und
kurz in der Pfanne warm schwenken.

Griinkohl in die Tellermitte geben, darauf die Schupfnudeln und Pesto geben. Mit den gerosteten
Walniissen und etwas frisch geriebenem Parmesan bestreuen.

Antonina Miiller am 21. Februar 2022
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Schwarzwurzeln mit Kartoffel-Platzchen

Fiir 4 Personen
Fiir die Kartoffelplitzchen:

800 g Kartoffeln Salz 40 g Walnusskerne

1/2 Bund Majoran 2 EL Kartoffelstirke 2 Eier

Mehl 3 EL Butterschmalz

Fiir das Gemiise:

1 Spritzer Essig 800 g Schwarzwurzeln 1 Lauchstange

1 Zwiebel 4 EL Butter Salz

250 g Sahne Zucker Kreuzkiimmel, gemahlen
8 Datteln

Die Kartoffeln schilen, waschen, in einen Topf geben, mit Wasser bedecken, etwa 1/2 TL Salz
zugeben und die Kartoffeln ca. 25 Minuten weich kochen.

In der Zwischenzeit die Walniisse grob hacken.

Majoran abbrausen, trocken schiitteln, die Blédtter abzupfen und fein schneiden.

Fiir die Schwarzwurzeln eine grofle Schiissel mit kaltem Wasser und einem Spritzer Essig bereit-
stellen.

Die Schwarzwurzeln waschen, schiilen und direkt in Essigwasser legen, damit sie sich nicht ver-
farben. Dann die Schwarzwurzeln in ca. 7 cm lange Stiicke schneiden, diese der Linge nach
vierteln und wieder ins Essigwasser geben.

Lauch putzen, der Lénge nach aufschneiden, gut waschen und abtropfen lassen, dann in Rauten
schneiden.

Die Zwiebel schilen und fein wiirfeln.

In einer groflen Pfanne die Hélfte der Butter erhitzen und die Zwiebeln darin anschwitzen.

Die Schwarzwurzeln abspiilen, abtropfen, mit in die Pfanne geben, kurz mitbraten.
Schwarzwurzeln mit Salz wiirzen, mit Sahne abloschen und bei kleiner Hitze ca. 5 Minuten ko-
cheln lassen, bis die Schwarzwurzeln weich, aber mit noch leichtem Biss gegart sind.

In einer weiteren Pfanne die restliche Butter erhitzen und die Lauchstiicke darin anschwitzen,
mit Salz, einer Prise Zucker und Kreuzkiimmel wiirzen.

Die Datteln klein schneiden und zu den Schwarzwurzeln geben.

Die gegarten Kartoffeln abgiefen, kurz ausdampfen lassen und durch eine Presse driicken.

Zu den gepressten Kartoffeln eine Prise Salz, die Kartoffelstirke und die Eier geben und alles
zu einem glatten Kartoffelteig vermischen. Die Walniisse und den gehackten Majoran unter den
Teig mischen.

Den Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsfliche ca. 2 mm dick ausrollen und daraus Kreise
ausstechen. Oder zu einer etwa 6 mm dicken Rolle ausrollen und davon 2 mm dicke Scheiben
abschneiden.

In einer Pfanne portionsweise das Butterschmalz erhitzen und die Kartoffelpldtzchen darin von
beiden Seiten goldbraun braten.

Schwarzwurzeln in Sauce, gebratenen Lauch und die Kartoffelplédtzchen anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 26. Januar 2022
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Senf -Eier mit Zwiebel-Chutney und Spinat

Fiir 4 Personen
Fiir das Senf-Chutney:

2 EL Senfsaat (hell) 2 rote Zwiebeln 1 EL Olivenol

100 ml Apfel-Balsamico 2 Stiick Sternanis 1 EL Honig

Salz

Fiir die Senfsauce:

2 roteZwiebeln 2 Knoblauchzehen 1 EL Olivenol
100ml Apfel-Balsamico 1EL Honig 200ml Gemiisebriihe
200 g saure Sahne 2EL kornigerSenf Salz, Pfeffer

Fiir Spinat und Eier:

1 rote Zwiebel 1 kg Blattspinat 8 Bio-Eier

1 EL Olivenol 1EL Apfel-Balsamico Salz, Pfeffer

Fiir das Chutney die Senfkérner in ein Sieb geben, abwaschen, dann in einen Topf mit kochen-
dem Wasser geben und 3 Minuten kochen. Anschlieflend in ein Sieb gieflen und kurz abwaschen.
Dann die Korner erneut mit frischem Kochwasser aufsetzen, wieder 3 Minuten kochen, erneut
abgieflen und abwaschen. Diesen Vorgang insgesamt fiinfmal wiederholen. Die Kérner verlieren
dadurch Bitterstoffe und werden angenehm knackig.

Zwiebeln schilen und fein wiirfeln.

Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebeln darin anschwitzen.

Die gekochten Senfkérner hinzufiigen und mit den Zwiebeln vermengen. Balsamico, Sternanis
und Honig hinzufiigen, mit Salz wiirzen. Alles bei schwacher Hitze einige Minuten kocheln lassen.
Das Chutney sollte eine sdmige Konsistenz haben.

Fiir die Senfsauce Zwiebeln und Knoblauch schélen und fein wiirfeln.

Olivendl in einem Topf erhitzen und die Zwiebeln darin farblos andiinsten.

Knoblauch zugeben, mit Essig abloschen und etwas Honig unterriithren. Anschliefend die Briihe
dazugeben und alles aufkochen lassen.

Dann die Temperatur reduzieren, saure Sahne unterriihren. Zum Schluss den kérnigen Senf un-
territhren und die Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Spinat die Zwiebel schilen und fein wiirfeln.

Spinat putzen, waschen und abtropfen lassen.

Die Eier in einem Topf mit kochendem Wasser ca. 5 Minuten wachsweich kochen, herausnehmen,
abschrecken und vorsichtig pellen.

Olivendl in einem Topf erhitzen und die Zwiebeln farblos andiinsten, Balsamico hinzufiigen. Den
Spinat dazugeben und unter Riihren zusammenfallen lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Zum Anrichten den Spinat abtropfen lassen, auf Teller verteilen. Chutney und Senfsauce hinzu-
fiigen. Die Eier auf den Spinat setzen und anschneiden oder halbieren.

Tarik Rose am 24. Januar 2022
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Shakshuka

Fiir 4 Personen

3 rote Spitzpaprikaschoten 400 g geschilte Tomaten 2 Zwiebeln

4 Knoblauchzehen 6 EL Olivenol 3 EL Tomatenmark
300 g Tomaten 3 Frithlingszwiebeln 1 rote Chilischote

1 EL fliissiger Honig 1/2 TL gemahl. Kreuzkiimmel 4 TL Harissa-Pulver

1 TL gerduch. Paprikapulver 2 Lorbeerblédtter Salz

4 Eier (M) Pfeffer 1 Bund glatte Petersilie
1 Bund Schnittlauch 40 g Parmesan

Paprika lings halbieren, putzen, waschen und in grobe Stiicke schneiden.

Die Dosentomaten in einem Sieb abtropfen lassen, dabei den Saft auffangen, anschlieend die
Tomaten grob wiirfeln.

Zwiebeln und Knoblauch schélen und fein wiirfeln.

In einem Topf ein Drittel vom Ol erhitzen. Zwiebeln und Knoblauch darin bei mittlerer Hitze
andiinsten.

Das Tomatenmark einriihren und kurz mitrésten.

Aufgefangenen Tomatensaft, Dosentomatenwiirfel und Paprika dazugeben, alles bei schwacher
Hitze etwa 15 Minuten zichen lassen.

In der Zwischenzeit frische Tomaten waschen und grob wiirfeln, dabei die Stielansétze entfer-
nen.

Die Friihlingszwiebeln putzen, waschen und das weifle in diinne Ringe schneiden. Die griinen
Teile zunéchst beiseite stellen Die Chilischote waschen, der Liange nach aufschneiden und die
Kerne entfernen.

Chilischote anschlielend fein hacken.

Gemiiseansatz mit Honig, Kreuzkiimmel, Harissa, Paprikapulver, Lorbeer, Chili und 2 Prisen
Salz wiirzen. Die frischen Tomatenwiirfel und das Weifle der Friihlingszwiebel dazugeben und
alles nochmals aufkochen.

Sobald die Tomaten angeschmolzen sind, das iibrige Ol hinzufiigen und mit einem Léffel vier
Mulden in die Tomatenmasse driicken.

In die Mulden je 1 Ei setzen und zugedeckt ca. 4-5 Minuten gar ziehen lassen. Mit Pfeffer wiirzen.
Petersilie und Schnittlauch abbrausen und trockenschiitteln. Die Petersilie hacken, den Schnitt-
lauch in Rollchen schneiden. Das Griin der Friithlingszwiebeln ebenfalls fein schneiden.

Zum Servieren Petersilie, Schnittlauch und Friihlingszwiebelgriin iiber die Shakshuka streuen.
Nach Belieben etwas Parmesan dariiber reiben. Dazu passt gerostetes Fladenbrot.

Tarik Rose am 17. Juni 2022
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Spaghetti aglio e olio mit Léwenzahn

Fiir 4 Personen

1 Bund Lowenzahn 3 Knoblauchzehen 1 Bund Blattpetersilie
2 Chilischote 100 g Pankobrosel 150 ml Olivendl

4 Sardellenfilets Salz Pfeffer

400 g Spaghetti

Das Kraut unter kaltem Wasser gut abwaschen und abtropfen lassen.

Knoblauch schilen und in feine Scheiben schneiden.

Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Bldtter abzupfen. 3 abgezupfte Petersilienstidngel
beiseitelegen. Die Petersilienblétter in feine Streifen schneiden.

Die Chilischoten abwaschen, abtrocknen, der Lénge nach halbieren, die Kerne ausstreichen und
das Fruchtfleisch in feine Streifen schneiden. (Getrocknete Chili einfach nur zerbréseln.) In einem
Topf die Panko-Brosel mit 2/3 vom Olivendl vorsichtig anrdsten.

Die Sardellenfilets fein hacken und mit in den Topf geben. Sobald die Brosel goldbraun und
knusprig sind, den Topf vom Herd nehmen und etwa 1/3 der geschnittenen Petersilie untermi-
schen. Die Brosel mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Spaghetti in einem grofien Topf in gesalzenem kochendem Wasser bissfest kochen.

Restliches Olivendl in einer Pfanne erhitzen, die Knoblauchscheiben und die beiseitegelegten
Petersiliensténgel darin vorsichtig anbraten. Sie diirfen nicht dunkel werden, da sonst das ganze
Gericht bitter werden wiirde.

Dann die Petersilienstédngel entfernen und den vorbereiteten Ménchsbart mit in die Pfanne ge-
ben und ca. 4-5 Minuten garen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Chilischoten dazugeben.

Die gegarten Spaghetti abgiefien, dabei etwas Kochwasser auffangen.

Die heiflen Spaghetti in die Pfanne mit den M&nchsbart geben, restliche Petersilienstreifen hinzu-
geben und alles schon unter stdndigem Schwenken miteinander vermischen. Etwas Nudelwasser
hinzufiigen, durch die Stiarke im Kochwasser wird die Sauce leicht cremig.

Spaghetti auf einen Teller anrichten und mit der Brosel Schmelze grofiziigig bestreuen.
Hinweis: Im Siiden Italiens war die Brosel-Schmelze frither auch Parmesanersatz.

Daniele Corona am 21. Marz 2022
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Spargel mit holldndischer SoBle und Pfannkuchen

Fiir 4 Personen

2 kg weiler Spargel Salz Zucker

150 g Butter 400 ml Milch 200 g Mehl

2 Fier 1 Prise Muskat 3 Zweige Estragon
3 EL Sonnenblumenol 1 Bund Kerbel 3 Eigelbe

2 EL trockener Weiflwein 2 EL Weilweinessig 1 Spritzer Zitronensaft

Spargel waschen, abtropfen lassen und schélen. Angetrocknete Enden vom Spargel abschneiden.
Die vorbereiteten Spargelstangen in ein feuchtes Tuch einschlagen.

Spargelschalen mit kaltem Wasser bedeckt in einen Topf geben. Salz, Zucker und 1 TL Butter
zugeben. Aufkochen lassen und 10 Minuten bei schwacher Hitze ziehen lassen, anschlieflend den
Spargelsud passieren.

Fiir den Pfannkuchenteig Milch, Mehl, Eier, 1 Prise Salz und Muskat zu einem glatten Teig
vermischen.

Estragon abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden. Estragon zum Teig geben und 10
Minuten ziehen lassen.

Fiir die Hollandaise die restliche Butter in einem Topf schmelzen.

Den Backofen auf 60 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Eine Pfanne mit ein paar Tropfen Sonnenblumendl ausreiben und nacheinander aus dem Teig
diinne Pfannkuchen ausbacken.

Gebackene Pfannkuchen im Ofen warmhalten.

Spargel im kochendem passierten Spargelsud ca. 7-10 Minuten garen.

Kerbel abbrausen, trocken schiitteln, die Blattchen abzupfen.

Fiir die Hollandaise die Eigelbe mit Weiflwein und Weilweinessig 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, fliissige Butter hinzugeben,
so dass sich eine cremige Emulsion bildet. Mit Salz und Zitronensaft wiirzen.

Zum Anrichten die Spargel in die Pfannkuchen einwickeln, Hollandaise dariiber geben und mit
Kerbel bestreuen.

Jacqueline Amirfallah am 04. Mai 2022
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Spargel-Kokos-Pasta

Fiir 4 Personen

3 Schalotten 30 g frischer Ingwer 3 EL Pflanzenol

1 TL Kurkuma, gemahlen 2 TL Kreuzkiimmel, gemahlen 1 TL Koriander, gemahlen
1 EL rote Currypaste 600 g weiler Spargel Salz

Zucker 1 TL Butter 500 g Fusilli (Spiralnudeln)
4 St. frischer Koriander 12 Kirschtomaten 400 ml Kokosmilch

1 Limette 1 Spritzer Sojasauce Pfeffer

50 g Parmesan im Stiick

Schalotten und Ingwer schiilen und fein schneiden.

In einer Pfanne Ol erhitzen und die Schalotten darin glasig anschwitzen. Ingwer zugeben und
kurz mit anschwitzen.

Dann Kurkuma, Kreuzkiimmel, Koriander und Crurrypaste zugeben, untermischen und kurz
mit anrosten. Dann alles in einen Kiichenmixer geben und zu einer glatten Paste piirieren.
Den Spargel waschen, schilen und die holzigen Enden abschneiden.

Fiir den Spargel etwas Wasser in einem Topf aufkochen, mit Salz, einer Prise Zucker und Butter
wiirzen. Den Spargel darin zugedeckt ca. 6 Minuten mit noch leichtem Biss garen.

Gegarten Spargel abgieflen und in eisgekiithltem Wasser abschrecken, abtropfen lassen und in
etwa 2 cm grofle Stiicke schneiden.

Die Fusilli in einem Topf mit kochendem Salzwasser ca. 8-10 Minuten bissfest kochen.

In der Zwischenzeit Koriander abbrausen, trocken schiitteln, die Blétter abzupfen und fein
schneiden.

Kirschtomaten waschen.

Kokosmilch und Schalotten-Gewdiirzpaste in einen Topf geben und aufkochen.

Von der Limette den Saft auspressen und die Sauce mit Limettensaft, Sojasauce und Pfeffer
abschmecken.

Die gekochten Nudeln in ein Sieb abschiitten.

Nudeln, Spargel und fein geschnittenen Koriander unter die Sauce mischen.

Dann die Pasta mit der Sauce auf Tellern anrichten, mit den Kirschtomaten und frisch geriebenen
Parmesanspénen garnieren.

Antonina Miiller am 23. Mai 2022
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Spargel-Kresse-Salat mit Kartoffel-Puffer

Fiir 4 Personen
Fiir den Spargel-Kresse-Salat:

200 g Spargel, griin 200 g Spargel, weif3 2 Friithlingszwiebeln
4 EL Sonnenblumenél 1 Bio-Zitrone 1 EL Senf, kornig

2 EL Apfelessig Salz Pfeffer

1 TL Honig 2 Gartenkresse-Beete

Fiir die Kartoffelpuffer:

1 kg Kartoffeln 1 Zwiebel 2 Eier (M)

2 EL Haferflocken Salz Pfeffer

Muskatnuss 300 ml Sonnenblumendl

Fiir den Salat beide Spargelsorten und Friihlingszwiebeln putzen, bzw. schilen, abbrausen und
klein schneiden.

Die Hélfte vom Ol in einer Pfanne erhitzen. Friithlingszwiebeln und Spargel darin ca. 3-4 Minuten
andiinsten. Herausnehmen und etwas abkiihlen lassen.

Fiir das Dressing Zitrone abbrausen, trockenreiben, ca. 1 TL Schale abreiben und beiseitestellen.
Zitrone halbieren und den Saft auspressen Zitronensaft, Senf, Essig, Salz, Pfeffer, Honig und
restliches Ol verriihren.

Gebratenen Spargel und Friihlingszwiebeln in eine Schiissel geben, das Dressing untrmischen
und alles bis zum Servieren marinieren.

Fiir die Puffer Kartoffeln schéilen, abbrausen und mittelfein reiben.

Zwiebel abziehen und ebenfalls reiben.

Kartoffel- und Zwiebelmasse mit Eiern und Haferflocken verrithren. Mit Salz, Pfeffer und Muskat
wiirzen.

Ol portionsweise in einer Pfanne erhitzen. Aus der Kartoffelmasse etwa handtellergrofie Taler
formen. In der Pfanne von beiden Seiten ca. 2-3 Minuten goldbraun braten.

Puffer herausnehmen, auf Kiichenpapier abtropfen lassen und im Backofen bei 80 Grad warm
halten.

Salat nochmal abschmecken, Kresse vom Beet schneiden und iiber den Salat streuen. Puffer und
Salat anrichten.

Martin Gehrlein am 10. Juni 2022

116



Spinat-Falafel

Fiir 4 Personen
Fiir die Falafel:
100 g getrock. Kichererbsen 250 g gegarte Kichererbsen 20 g frischer Ingwer

1 Knoblauchzehe 1/2 Bund glatte Petersilie 100 g junger Spinat
1 TL Sojasauce Salz Kartoffelstarke

100 ml Olivensl

Fiir den Dip:

2 Sténgel Minze 3 Sténgel Koriander 1 Bio-Zitrone

400 g griech. Joghurt 1 Prise Kreuzkiimmel Salz

Die getrockneten Kichererbsen iiber Nacht in einer Schiissel mit reichlich Wasser einweichen.
Fingeweichte Kichererbsen abgieflen und gut abtropfen lassen.

Die gegarten Kichererbsen aus der Dose in einem Sieb griindlich abspiilen und abtropfen lassen.
Den Ingwer schéilen und fein reiben. Knoblauch schilen und fein wiirfeln.

Petersilie und Spinat putzen, waschen, trocken schiitteln und grob schneiden.

Fingeweichte und gegarte Kichererbsen mit Sojasauce, Ingwer, Knoblauch, Petersilie und einer
guten Prise Salz in einer Kiichenmaschine nicht zu fein mixen. Etwas Kichererbsenmehl zugeben,
sodass die Masse nicht zu feucht ist, dann ldsst sie sich besser formen.

Aus der Masse 10-12 runde Billchen formen und abgedeckt beiseitestellen.

Fiir den Dip Minze und den Koriander abbrausen, trockenschiitteln und die Blétter abzupfen.
Minze und Koriander fein schneiden.

Die Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen. Etwas Schale abreiben und den Saft auspressen.
Joghurt mit Minze, Koriander, etwas Zitronenschale und -saft vermischen. Mit Salz und Kreuz-
kiimmel abschmecken.

Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Die Falafel-Béllchen darin bei mittlerer Hitze 6-8 Minuten
rundherum knusprig braun anbraten, dabei alle 1-2 Minuten wenden.

Billchen und Dip anrichten.

Rainer Klutsch am 05. Mai 2022
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Spinat-Tomaten-Quiche

Fiir 4 Personen

350 g Dinkelmehl, Type 630 Salz 1 TL Backpulver

180 g kalteButter 1 Ei (Groie M) 300 g Blattspinat

2 roteZwiebeln 3 Knoblauchzehen 5 EL Olivenol

Pfeffer 1 TL Honig 250 g Kirschtomaten
100 g Gouda, mittelalt 300 g Ziegenfrischkdse 1 getrock. Chilischote
3 Stiele glatte Petersilie

Auflerdem:

Dinkelmehl Hiilsenfriichte

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Fiir den Miirbeteig Mehl, 1 Prise Salz und Backpulver in einer Riihrschiissel mischen.

Butter in Stiickchen und Ei zugeben und alles mit den Hénden oder einem Handmixer mit Knet-
haken rasch glatt durchkneten. Den Teig zu einer Kugel formen, zugedeckt etwa 20 Minuten im
Kiihlschrank ruhen lassen.

In der Zwischenzeit den Spinat verlesen, gut waschen, abtropfen lassen und grob schneiden.
Zwiebeln und Knoblauch schilen und fein schneiden.

In einer Pfanne 1 EL Oliventl erhitzen und die Zwiebel darin andiinsten. Knoblauch unterriih-
ren, Spinat zugeben und zusammenfallen lassen.

Alles mit etwas Pfeffer, Salz und Honig abschmecken, zum Abkiihlen in ein Sieb geben.

Eine Quiche-Form (@ ca. 28 cm) fetten oder mit Backpapier auslegen.

Den Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsfliche ca. 3 mm dick ausrollen und die Backform
damit auslegen. Den Teig mit einer Gabel 6fter einstechen. Dann ein Backpapier darauf geben
und die Hiilsenfriichte zum Beschweren darauf verteilen. Im vorgeheizten Backofen 10-15 Minu-
ten blind vorbacken.

In der Zwischenzeit die Kirschtomaten waschen und halbieren. Den Gouda fein reiben.

Spinat unter den Ziegenfrischkése heben.

Den vorgebackenen Boden aus dem Ofen nehmen, die Hiilsenfriichte mit Hilfe des Backpapiers
entfernen.

Die Spinat-Ziegenkise-Masse auf den vorgebackenen Teig geben und glattstreichen.

Die halbierten Tomaten mit der Schnittseite nach oben auf der Masse verteilen und leicht mit
Pfeffer und Salz bestreuen.

Dann den geriebenen Kise dariiber streuen. Quiche im heilen Ofen ca. 20 Minuten fertig ba-
cken.

In der Zwischenzeit ein Chili-Petersilen-Ol herstellen. Dazu die getrocknete Chilischote fein
schneiden. Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Blatter abzupfen und fein schneiden.
Chili und Petersilie mit restlichem Olivendl vermischen und mit Salz abschmecken.

Die gebackene Quiche aus dem Ofen nehmen. Vorsichtig aus der Form heben, das Chili-Petersilien-
Ol dariiber triufeln und servieren.

Tarik Rose am 09. Mai 2022
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SifBe Arme Ritter

Fiir 4 Personen

8 Weiflbrot-Scheiben 200 ml Milch 3 Eier
50 g Erdbeermarmelade 30 g Butterschmalz 10 frische Erdbeeren
3 EL Zucker

Von den trockenen Weiflbrotscheiben die harte Kruste ablosen.

Milch in einen tiefen Teller oder eine flache Auflaufform geben, ebenfalls die Eier in einen tiefen
Teller geben und verquirlen.

Die Brotscheiben kurz in der Milch einweichen, die Hélfte der eingeweichten Brotscheiben mit
Erdbeermarmelade bestreichen, jeweils eine unbestrichene Brotscheibe darauf driicken.

Die gefiillten Brotscheiben im verquirlten Ei wenden.

In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen und die Brotscheiben darin portionsweise bei milder
Hitze von beiden Seiten goldgelb braten.

Die Erdbeeren waschen, trocknen und in Scheiben schneiden.

Die Armen Ritter heif servieren, mit Zucker bestreut genieflen. Die Erdbeerscheiben dazulegen.

Andrea Safidine am 28. Marz 2022

SiiBkartoffel aus dem Ofen mit Ziegenkdse-Creme, Honig

Fiir 4 Personen

4 Siilkartoffeln (a ca. 200 g) 2 EL Olivendl 200 g Ziegenfrischkése
150 g Doppelrahm-Frischkése Salz 4 EL Honig

4 Zweige Thymian 100 g Pekanniisse 40 g Butter

Den Ofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Siilkartoffeln waschen, trocken reiben und mit Olivendl einreiben. Auf ein Backblech geben
und im vorgeheizten Ofen ca. 40 Minuten weich garen.

In der Zwischenzeit den Ziegenfrischkése, Frischkéise und 1 Prise Salz cremig riithren.

Den Honig in einem kleinen Topf etwas erwérmen.

Den Thymian abbrausen, trockenschiitteln und die Blétter abstreifen. Thymianblatter zum Ho-
nig geben.

Die Pekanniisse in den letzten 10 Minuten mit auf das Backblech zu den Siilkartoffeln geben
und mitrosten.

Anschlieend die gertsteten Pekanniisse grob hacken.

Gegarte Siilkartoffeln der Lange nach aufschneiden und etwas auseinander driicken.

Je eine Butterflocke und etwas Salz in die Kartoffeln geben und mit einer Gabel das Innere etwas
auflockern. Dann mit Késecreme fiillen. Etwas Thymianhonig dariiber traufeln, und die Niisse
darauf verteilen.

Zora Klipp am 27. Januar 2022
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Uberbackene Pfannkuchen mit Spinat und Kdse

Fiir 4 Personen

Fiir den Teig:

200 g Weizenmehl (405) 300 ml Milch 1 Pack. Weinsteinpackpulver
70 ml Rapsol Salz Pfeffer

Fiir die Fiillung:

1 kg Blattspinat 2 Zwiebeln 1 Knoblauchzehe

2 EL Pflanzenol 250 g Ricotta Salz,

Pfeffer Muskat 150 g Gouda, mittelalt
Auflerdem: 01

Fiir den Pfannkuchenteig Mehl mit Milch, Backpulver und Rapsol zu einem glatten Teig ver-
rithren. Den Teig mit Salz und Pfeffer wiirzen und etwa 30 Minuten ruhen lassen.

Fiir die Fiillung den Spinat putzen, waschen und abtropfen lassen.

Die Zwiebeln und Knoblauch schéilen und fein wiirfeln.

FEtwas Pflanzendl in einer hohen Pfanne oder einem Topf erhitzen und die Zwiebeln und den
Knoblauch darin anschwitzen.

Anschliefend den Spinat dazugeben und in der Pfanne zusammenfallen lassen und die Fliissig-
keit etwas einkochen.

Den Ricotta dazugeben und einriihren, kréftig mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.

Zum Ausbacken der Pfannkuchen eine beschichtete Pfanne erhitzen und darin ohne Fett nach
und nach aus dem Teig Pfannkuchen ausbacken. Die gebackenen Pfannkuchen auf einen Teller
geben und beiseite stellen, bis alle Pfannkuchen ausgebacken sind.

Den Backofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad) vorheizen.

Gebackene Pfannkuchen auf einer Arbeitsfléiche ausbreiten, die Spinat-Ricotta-Masse darauf ver-
teilen und Pfannkuchen aufrollen.

Eine Auflaufform mit etwas Pflanzendl ausstreichen und die Rollen nebeneinander hineingeben.
Den Kése grob reiben.

Die Késespéne grofiziigig iiber die aufgerollten Pfannkuchen geben. Pfannkuchen im heilen Ofen
ca. 20 Minuten {iberbacken und sofort servieren. Dazu passt Salat.

Sybille Schonberger am 07. Februar 2022
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Wareniki mit Dill-Schmand

Fiir 4 Personen

Fiir den Teig:

400 g Weizenmehl (405) 1 Prise Salz 1 Ei (Grofie M)
100 ml Wasser

Fiir die Fiillung:

300 g Kartoffeln, mehligk. Salz 1 Zwiebel

2 EL Butter Pfeffer Muskat
Zusitzlich:

1 Bund Dill 300 g Schmand Salz, Pfeffer
3 EL Butter

Fiir den Teig Mehl, Salz, Ei und Wasser zu einem glatten und geschmeidigen Teig verkneten.
Falls der Teig zu fest wird, noch etwas Wasser hinzugeben. Ist er zu weich, noch etwas Mehl
unterkneten.

Den Teig zu einer Kugel formen und abgedeckt ca. 45 Minuten ruhen lassen.

In der Zwischenzeit fiir die Fiillung die Kartoffeln waschen und in einem Topf mit leicht gesal-
zenem Wasser weichkochen.

Dill abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Schmand mit dem Dill mischen und mit einer Prise Salz und Pfeffer abschmecken. Bis zum
Servieren kalt stellen.

Fiir die Fiillung die Zwiebel schiilen und fein wiirfeln.

Die Halfte der Butter (1 EL) in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebelwiirfel darin anbraten.
Die gekochten Kartoffeln abgiefien, etwas ausdampfen lassen und pellen.

Die Kartoffeln durch eine Presse driicken oder mit dem Kartoffelstampfer sehr fein zerstampfen.
Restliche Butter und die angeschwitzten Zwiebeln unter den Kartoffelschnee mischen. Mit Salz,
Pfeffer und Muskat abschmecken.

Den Teig portionsweise mit der Nudelmaschine oder dem Nudelholz in diitnne Bahnen ausrollen.
Aus dem Teig mit einem Ausstecher Kreise von ca. 8 cm Durchmesser ausstechen. In die Mitte
der Teigkreise je 1 Teeloffel Kartoffelfiillung geben. Die Teigrinder mit Wasser einpinseln. Teig-
kreise iiberklappen, die Rénder andriicken und so zu Wareniki (dhnlich wie Prioggen) formen.
In einem Topf reichlich Salzwasser aufkochen.

Wareniki im kochenden Salzwasser ca. 3 Minuten garen, bis sie an die Wasseroberfléiche steigen.
In einer Pfanne die iibrige Butter schmelzen.

Die gegarten Wareniki mit einer Siebkelle aus dem Wasser heben, abtropfen lassen. In der Pfan-
ne in der heilen Butter kurz schwenken.

Dann die Wareniki auf Teller verteilen und den Dill-Schmand dazu reichen.

Soren Anders am 11. Marz 2022
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Wirsing-Roulade mit Curry-Maohren

Fiir 4 Personen

300 g Kartoffeln, mehligk. Salz 1 Wirsingkohlkopf
4 EL Butterschmalz Pfeffer 100 g rote Linsen

3 Stiele glatte Petersilie 30 g Butter 1 Eigelb (KI. M)
20 g Hartweizengrief3 30 g Kartoffelstdarke Muskat

Fiir die Currymdhren:

300 g Mohren 10 g frischer Ingwer 20 g Butter

Salz 1 TL Curry 150 ml Orangensaft
150 ml Mineralwasser

Auflerdem: Kiichengarn

Die Kartoffeln waschen, in einem Topf mit leicht gesalzenem Wasser weichkochen, abgieflen und
noch warm pellen.

Inzwischen vom Wirsingkohlkopf den mittleren harten Strunk keilférmig mit einem Messer aus-
schneiden. Eventuell angetrocknete, unschéne Auflenblétter entsorgen. 8 schone, grofie Auflen-
blatter vorsichtig ablésen.

Die groflien Wirsingblétter in einem Topf mit kochendem Salzwasser ca. 1 Minute blanchieren,
herausnehmen, in Eiswasser abschrecken, abtropfen lassen und zwischen sauberen Geschirrtii-
chern gut trocken tupfen.

Das Innere des Wirsingkopfes in feine Streifen schneiden. Die Hélfte vom Butterschmalz in einer
Pfanne erhitzen und die Wirsingstreifen darin ca. 5 Minuten anbraten, mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Dann Pfanne vom Herd ziehen.

Die Linsen in einem Topf mit leicht kochendem Salzwasser ca. 8 Minuten leicht knackig garen.
In ein Sieb gielen, abschrecken und gut abtropfen lassen.

Petersilie abbrausen, trockenschiitteln, die Blédtter abzupfen und fein schneiden.

Butter in einem Topf schmelzen.

Die gepellten Kartoffeln noch warm durch die Kartoffelpresse in eine Schiissel driicken.
Zerlassene Butter, Linsen, Petersilie, gebratene Wirsingstreifen, Eigelb, Griefs und Stérke zu den
Kartoffeln geben und vermischen. Die Masse mit Salz und Muskat wiirzen.

Den Backofen auf 170 Grad Ober und Unterhitze vorheizen.

Die blanchierten Wirsingblétter zusétzlich mit einem Nudelholz flach rollen. Auf die Wirsing-
blatter jeweils etwas Kartoffel-Linsen-Masse geben, die Seiten leicht iiber die Fiillung klappen
und Wirsing zu Rouladen aufrollen. Mit Kiichengarn fest zusammenbinden.

Restliches Butterschmalz in einem backofentauglichen Schmortopf mit passendem Deckel schmel-
zen. Die Rouladen bei mittlerer Hitze rundum anbraten, dann zugedeckt im vorgeheizten Back-
ofen ca. 20 Minuten garen, dabei zwischendurch wenden.

Fiir die Currymohren Mohren waschen, putzen, schilen und ldngs in ca. 4 cm lange Stifte schnei-
den.

Ingwer schilen und in feine Stifte schneiden.

Butter in einem Topf erhitzen, Ingwer zugeben und kurz andiinsten. Dann die Méhrenstifte zu-
geben und etwa 2 Minuten diinsten. Mit Salz und Currypulver wiirzen.

Orangensaft und Mineralwasser zu den Mohren geben und zugedeckt bei milder Hitze ca. 6 Mi-
nuten garen, zum Ende der Garzeit die Temperatur erhchen.

Rouladen aus dem Backofen nehmen. Rouladen und Curry-Mohren auf Tellern anrichten.

Soren Anders am 18. Februar 2022

122



Verschiedenes

123



Germknddel mit Vanille-Sofe

Fiir 6 Personen

Fiir den Hefeteig:

500 g Weizenmehl (405) 1 Prise Salz 75 g weiche Butter
1 Prise Zucker 2 Eier (GroBe M) 20 g frische Hefe
200 ml Milch

Fiir die Fiillung:

10 getrock. Pflaumen 200 g Zucker 250 ml Rotwein
1 Bio-Zitrone 2 Sternanis 1 Zimtstange
Zum Garen:

500 ml Milch 50 g Butter 1 Prise Salz

50 g Zucker

Fiir die Vanillesauce:

1 Vanilleschote 800 ml Milch 150 g Zucker

5 Eigelb

Fiir den Teig Mehl in eine Schiissel geben, 1 Prise Salz untermischen. Butter, Zucker und Eier
darauf geben. Die Hefe dariiber broseln und zuletzt die Milch angiefien. Alles mit der Hand oder
dem Knethaken der Kiichenmaschine zu einem glatten Teig kneten.

Den Teig 5 Minuten gut durchkneten, dann ca. 1 Stunde zugedeckt bei Zimmertemperatur gehen
lassen.

In der Zwischengzeit fiir die Fiillung die Pflaumen in Stiicke schneiden.

Zucker in einen Topf geben und goldgelb karamellisieren. Dann mit Rotwein abléschen und die
getrockneten Pflaumen zugeben.

Von der Zitrone den Saft auspressen. Zitronensaft mit Sternanis und der Zimtstange mit in den
Topf geben und so lange kochen, bis die Fliissigkeit vollstindig eingekocht ist.

Dann Sternanis und Zimtstange herausnehmen. Den Rest mit dem Piirierstab fein mixen und
abkiihlen lassen.

Den gegangenen Hefeteig in 6 gleich grofle Kugeln formen und flach driicken. Etwas Fiillung
darauf geben, verschlieflen und wieder zu Kugeln formen.

Die Kugeln auf eine leicht bemehlte Arbeitsfliche (oder Backblech) setzen und nochmals zuge-
deckt ca. 30 Minuten gehen lassen.

Anschliefend zum Garen der Germknddel die Milch mit der Butter, 1 Prise Salz und Zucker in
einen breiten, beschichteten Topf (mit passendem Deckel) geben, einmal aufkochen.

Dann die gefiillten Teigkugeln nebeneinander in die Milch setzen und die Germkndodel zugedeckt
bei mittlerer Hitze ca. 30 Minuten ddmpfen. Dabei darf der Deckel nicht geéffnet werden, sonst
fallen die Germkndodel zusammen.

In der Zwischenzeit fiir die Vanillesauce die Vanilleschote der Liange nach halbieren, das Mark
herausstreichen. Milch mit Zucker, Vanillemark und der ausgestrichene Vanilleschote in einen
Topf geben und aufkochen.

Die Eigelbe in einen Schlagkessel geben, unter stidndigem Riihren mit dem Schneebesen die hei-
Be Milch dazugeben und unterrithren. Dann die Masse iiber dem heilen Wasserbad zur Rose
abziehen, also unter Riithren die Vanillesauce bis zur gewiinschten Konsistenz andicken lassen.
Die Sauce vom Wasserbad nehmen und durch ein Sieb passieren.

Die gegarten Germknoédel anrichten und die warme Vanillesauce dazu servieren.

Antonina Miiller am 10. Januar 2022
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Milchnudeln mit Mandarinen-Kompott

Fiir 4 Personen
Fiir die Nudeln:

1,5 1 frische Vollmilch 1 Vanilleschote 50 g Zucker

3 TL Zimt 1 Sternanis 80 g Sultaninen
1 EL Butter 400 g Eier-Bandnudeln

Fiir das Kompott:

8 Mandarinen 1 Apfel 2 EL Zucker
100 ml Mandarinensaft 1 EL milder Honig 1 Prise Zimt

Fiir die Nudeln die Milch in einen grofien Topf geben.

Die Vanilleschotte der Léange nach aufschneiden und das Mark herauskratzen. Die Schote fiir
das Kompott zur Seite legen.

Vanillemark, Zucker, Zimt und Sternanis in die Milch geben und bei mittlerer Hitze langsam
zum Kochen bringen, dabei 6fter umriihren.

Sobald die Milch kocht, den Herd ausschalten und die Gewdiirze ca. 3 Minuten in der Milch ziehen
lassen.

Dann Sternanis entfernen, die Milch erneut aufkochen, die Rosinen und die Butter dazugeben.
Sobald die Milch wieder kocht, die Bandnudeln einrithren und bei schwacher Hitze unter gelegent-
lichem vorsichtigen rithren weichkochen. Dabei darauf achten, dass die Milch nicht {iberkocht.
In der Zwischenzeit die Mandarinen schilen und grob vierteln.

Den Apfel schilen, das Kerngehéuse herausschneiden und den Apfel grob vierteln.

In einem Topf den Zucker karamellisieren lassen. Mandarinen- und Apfelstiicke dazugeben und
mit dem Mandarinensaft abléschen.

Den Honig, den Zimt und die beiseitegelegte ausgekratzte Vanilleschote dazugeben.

Alles bei schwacher Hitze kocheln lassen, bis der Saft fast vollstindig eingekocht ist.

Die Vanilleschote aus den Fruchtmix nehmen, dann die Friichte mit dem Stabmixer grob mixen.
Die Milchnudeln in einem tiefen Teller servieren und das Kompott dazu reichen.

Nach Geschmack gerostete, gehackte Walniisse dariibergeben und fiir die Frische etwas Abrieb
von der Zitrone reiben.

Andrea Safidine am 31. Januar 2022

125



126



Vorspeisen

127



Gemiise im Tempura-Teig mit maltesischer Sofle

Fiir 4 Personen
Fiir die Kartoffeln:

400 g kl. neue Kartoffeln Salz 80 g Butter

Fiir das Gemiise:

1 Ei (Gr. M) 150 ml kaltes Mineralwasser 1 EL Weifiwein

100 g Weizenmehl, Type 405 1 TL Paprikapulver, rosenscharf Salz

300 g Blumenkohl 3 Karotten 300 g griiner Spargel

500 g Frittierfett
Fiir die Sauce Maltaise:

200 g Butter 1 Bio-Blutorange 1 Schalotte
5 weile Pfefferkorner 2 EL Weiflweinessig 80 ml trockener Weiflwein
2 EL Wasser Salz 3 Eigelbe

Die Kartoffeln gut waschen und biirsten. Die ungeschélten Kartoffeln, in einem Topf mit leicht
gesalzenem Wasser knapp weich garen. Dann abgieflen.

In einem Topf Butter schmelzen und die Kartoffeln darin langsam bei niedriger Hitze fertig
garen.

Fiir den Ausbackteig Ei, Mineralwasser, Weiflwein, Mehl, Paprika und eine gute Prise Salz zu
einem glatten Teig verriihren und diesen 20 Minuten kaltstellen.

Blumenkohl putzen, waschen und in kleine R6schen teilen. Karotten schélen und der Lange nach
halbieren oder vierteln. Die eventuell trockenen und holzigen Enden vom Spargel abschneiden,
den griinen Spargel nur im unteren Drittel schélen.

Fiir die Sauce die Butter in einem Topf schmelzen.

Die Blutorange heifl abwaschen, abtrocknen und mit einer Zestenreibe etwas Schale abreiben.
Anschlielend Zitrone halbieren und den Saft auspressen.

Schalotte schilen, fein schneiden und in einen Topf geben.

Pfefferkorner, Essig, Weifiwein, Wasser und eine Prise Salz zur Schalotten geben, aufkochen und
die Fliissigkeit auf einen 1 EL einkochen.

Dann den Ansatz durch ein Haarsieb in einen Schlagkessel absieben und kurz abkiihlen lassen.
Die Eigelbe zur Reduktion im Schlagkessel geben und unterrithren. Dann {iber dem heiflen
Wasserbad unter stédndigem Riihren die geschmolzene Butter langsam zugeben und zu einer
cremigen Sauce aufschlagen.

Den Schlagkessel vom Wasserbad nehmen. Blutorangensaft unterrithren und die Sauce mit den
Orangenzesten abschmecken.

Fiir das Gemiise das Frittierfett in einem breiten Topf oder Fritteuse auf 170 Grad erhitzen.
Blumenkohl, Karotten und Spargel portionsweise durch den Teig ziehen und im heifien Ol in 3-4
Minuten knusprig ausbacken. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Knuspriges Gemiise sofort mit der Sauce und den Kartoffeln servieren.

Kevin von Holt am 14. Juni 2022
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Krduter-Schnitzel mit Polenta

Fiir 4 Personen

3 Schalotten 4 EL kalte Butter 1 Bund Rucola
2 Zweige Thymian 1 Zweig Rosmarin 8 Kalbsschnitzel
Salz Pfeffer 100 ml Weifiwein

200 ml Fleischbrithe 1 EL Balsamico 1 TL scharfer Senf
3 EL Olivenol
Fiir die Polenta:

1 Schalotte 1 EL Butter 500 ml Gemiisebriihe
160 g Maisgrief3 50 g Parmesan Salz

Pfeffer

Auflerdem:

Zahnstocher

Schalotten schilen, in hauchdiinne Scheiben schneiden.

In einer Pfanne 1 EL Butter erhitzen und die Schalotten darin anschwitzen.

Rucola, Thymian und Rosmarin abspiilen, trocken schiitteln.

Die Krauter und 3 Blétter Rucola fein schneiden und unter die angeschwitzten Schalotten mi-
schen.

Die Schnitzel zwischen einem Gefrierbeutel hauchdiinn plattieren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen
und die Kriauterschalotten auf den Schnitzeln verteilen. Die Schnitzel fest aufrollen und nach
Belieben mit Zahnstochern oder Kiichengarn fixieren.

In einer Pfanne 2 EL Butter erhitzen. Die Rollchen darin zunéchst auf der Naht anbraten, dann
rundherum bei mittlerer Hitze insgesamt ca. 10 Minuten braten.

Fiir die Polenta Schalotte schélen und fein schneiden.

In einem Topf die Butter erhitzen, Schalotte darin anschwitzen. Mit Briihe auffiillen und aufko-
chen.

Unter stetigem Riihren langsam den Maisgrief3 einrieseln lassen und bei geringer Hitze Polenta
quellen lassen (Quellzeit ist abhéingig von der Griefisorte, dazu Packungsangabe beachten).
Parmesan fein reiben und unter die gequollene Polenta mischen. Mit Salz und Pfeffer abschme-
cken.

Die Involtini aus der Pfanne nehmen, auf einen Teller oder in eine Auflaufform geben und im
heiflen Backofen bei 60 Grad warm halten.

Den Bratensatz in der Pfanne mit Weilwein abloschen. Die Fleischbriihe dazu gieflen und alles
um die Hé#lfte einkochen lassen. Die restliche Butter in kleinen Flocken unterriihren und die
Sauce damit binden.

Aus Balsamico, Senf und Olivendl eine Vinaigrette mischen, diese mit Salz und Pfeffer abschme-
cken. Rest Rucola mit der Vinaigrette marinieren.

Involtini mit der Sauce betriufelt servieren, dazu den Rucolasalat und Polenta servieren.

Soren Anders am 21. Juni 2022
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Krduter-Suppe mit Brot-Chips

Fiir 4 Personen

Fiir die Brotchips:

100 g Bauernbrot am Stiick 2 EL Speisedtl
Fiir die Suppe:

1 kleine Zwiebel 1 EL Butter 400 ml Rinderbriihe
100 g Sahne 100 g Barlauch 150 g Schmand
1 Bio-Zitrone Salz, Pfeffer 1 Prise Zucker

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Ein Backblech mit Backpapier auslegen.

Fiir die Brotchips das Bauernbrot in sehr diinne Scheiben schneiden, mit dem Ol bestreichen,
auf das vorbereitete Backblech legen und im vorgeheizten Ofen ca. 8 Minuten goldgelb rosten.
Waéhrenddessen fiir die Suppe die Zwiebel schilen und fein wiirfeln.

Butter in einem Topf zerlassen und die Zwiebeln darin bei niedriger Hitze glasig anschwitzen.
Brithe und Sahne angieflen, zum Kochen bringen und einige Minuten kécheln lassen.

In der Zwischenzeit den Bérlauch abbrausen, trocken schiitteln und grob zerkleinern.

Bérlauch zusammen mit Schmand in den Standmixer geben und zu einer feinen Paste mixen.
Alternativ einen Stabmixer verwenden.

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

Die Krauterpaste zur Suppe geben und untermixen, dabei nicht mehr kochen lassen.

Die Suppe mit Salz, Pfeffer, Zucker, etwas Zitronenschale und -saft abschmecken und nochmals
kurz mixen.

Die Krauter-Suppe auf vier tiefe Teller verteilen und mit den Brotchips garnieren

Christian Henze am 10. Mai 2022
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Bdrlauch-Speck-Tarte mit Apfel-Rettich-Salat

Fiir 4 Personen
Fiir den Teig:

200 g Weizenmehl, Type 405 1 Prise Salz 150 g Butter, kalt in Wiirfel
1 Ei (Grole M) Butter

Fiir die Fiillung:

100 g Kartoffeln, festk. Salz 100 g Bacon

100 g Gouda 10 Bérlauch-Bléitter 200 g Sahne

4 Eier Pfeffer

Fiir den Salat:

2 griine Apfel 50 g weiller Rettich 4 EL Sojasauce

2 EL gerostetes Sesamol 2 EL weifler Balsamico Zucker

Pfeffer

Fiir den Teig Mehl in eine Riihrschiissel sieben, Salz untermischen. Butter in feinen Stiickchen
und das FEi zugeben. Alles rasch zu einem glatten Teig verkneten.

Den Teig zu einer flachen Scheibe formen und zugedeckt ca. 1 Stunde kiihl stellen.

In der Zwischenzeit fiir die Fiillung die Kartoffeln waschen und in leicht gesalzenem Wasser
garkochen, anschliefend kurz ausdampfen lassen und pellen.

Den Speck wiirfeln und in einer Pfanne ohne Fett knusprig auslassen. Dann auf Kiichenpapier
geben und das Fett abtropfen lassen.

Den Gouda fein reiben.

Bérlauch abwaschen, abtropfen lassen.

Die Kartoffeln in kleine Wiirfel schneiden.

Den Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Tarteform (ca. 26 cm Durchmesser) mit Butter ausfetten.

Den Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsfliche ca. 1 ecm dick ausrollen und in die gefettete
Tarteform geben und den Teig auch am Rand hochziehen. Boden mit einer Gabel tfter einste-
chen.

Sahne und Eier in einer Schiissel mit dem Schneebesen vermischen, mit wenig Salz und Pfeffer
wiirzen.

Barlauch klein schneiden, in einen Piirierbecher geben, etwas von der Eier-Sahne zu geben und
mit dem Stabmixer kurz durchmixen. Dann zur restlichen Eier-Sahne geben.

Speck, Kise und Kartoffeln ebenfalls untermischen und alles in die mit dem Teig ausgelegte
Tarteform geben.

Die Tarte im vorgeheizten Ofen ca. 30- 40 Minuten goldbraun backen.

In der Zwischenzeit fiir den Salat die Apfel und den Rettich abwaschen, schiilen und ganz fein
in eine Schiissel reiben.

ojasauce, Sesamol und Essig in einer kleinen Schiissel verriihren, mit Zucker und Pfeffer ab-
schmecken.

Das Dressing iiber die geriebenen Apfel und Rettich geben und untermischen.

Die gebackene Tarte aus dem Ofen nehmen, kurz stocken lassen, dann aus der Form nehmen.
Die Tarte in Stiicke schneiden, anrichten. Den Salat dazu servieren.

Antonina Miiller am 29. Marz 2022

132



Currywurst mit scharfer Soe und Kartoffel-Chips

Fiir 4 Personen
Fiir die scharfe Sauce:

2 Zwiebeln 1 Knoblauchzehe 2 Chilischoten

2 EL Rapsol 3 TL Paprikapulver, edelsiif 800 g Pelati-Tomaten
1 Lorbeerblatt 3 Wacholderbeeren Salz

Pfeffer 3 TL Honig 3 TL Curry-Pulver
Fiir die Kartoffelchips:

6 Kartoffeln, mehlig 3 EL Rapsol Salz

Pfeffer 1 TL Paprikapulver 1 TL Chilipulver

Fiir die Bratwurst:

1 EL Pflanzenol 4 nackte Bratwiirste

Fiir die Sauce die Zwiebeln und den Knoblauch schélen und klein schneiden.

Die Chilis waschen, trocknen, der Linge nach aufschneiden, das Kerngehéuse entfernen und
Chili in kleine Wiirfel schneiden.

In einem Topf Ol erhitzen und Zwiebel und Knoblauch darin anschwitzen, das Paprikapulver
kurz mitrosten.

Die Pelati-Tomaten, Lorbeerblatt, Chiliwiirfel und Wacholderbeeren mit in den Topf dazugeben,
leicht salzen und alles ca. 1 Stunde leicht kécheln lassen.

Den Backofen auf ca. 160 Grad Umluft vorheizen.

Fiir die Kartoffelchips die Kartoffeln abwaschen, schéilen und in 1 mm diinne Scheiben hobeln
oder mit einem Messer schneiden.

In einer Schiissel das Ol mit Salz, Pfeffer, Paprikapulver und Chilipulver mischen. Die Kartof-
felscheiben zugeben und gut mit dem Wiirz-Ol vermischen.

Die Kartoffelscheiben auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen und im vorgeheizten Ofen
ca. 15 Minuten knusprig backen. Die Chips sind fertig, wenn der Rand leicht braunlich ist und
die Kartoffelscheiben nicht mehr weich sind.

Fiir die Bratwurst etwas Ol in eine Pfanne geben und die Bratwiirste darin rundherum braten
bis sie eine schone goldbraune Farbe haben.

Aus der Sauce das Lorbeerblatt und die Wacholderbeeren entfernen. Die Sauce mit Pfeffer, Ho-
nig und Currypulver wiirzen und mit einem Stabmixer sehr fein piirieren.

Nochmals abschmecken.

Gebratene Wiirste aus der Pfanne nehmen und mit einem Messer in Stiicke schneiden.
Wiirstchenstiicke auf den Teller legen und iippig mit der Sauce iiberziehen. Dazu die Kartoffel-
chips reichen.

Rainer Klutsch am 23. Marz 2022
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Farfalle mit Spinat, Kdse und Chorizo

Fiir 4 Personen

3 EL Rosinen 40 g Pinienkerne 800 g frischer Blattspinat
250 g Chorizo-Wiirste 2 Zwiebeln 2 Knoblauchzehe

Salz 3 EL Olivendl 1 TL Paprikapulver, edelsiify
1 Msp. Chilipulver 1 Msp. Zimt 400 g Farfalle

100 ml Hithnerbrithe 2 EL Butter 100 g Pecorino

Die Rosinen in heiflem Wasser einweichen.

Die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten.

Den Blattspinat putzen, waschen und abtropfen lassen.

Die Chorizo aus der Pelle 16sen und wiirfeln.

Zwiebeln und Knoblauch schélen und fein wiirfeln.

Fiir die Pasta in einem Topf reichlich gesalzenes Wasser aufkochen.

Olivendl in einer tiefen Pfanne erhitzen. Zwiebeln und Knoblauch darin glasig diinsten.
Chorizo dazugeben und Paprikapulver, Chili und Zimt unterriihren. Den Spinat zugeben und
zusammenfallen lassen.

Sobald das Pastawasser kocht, Farfalle darin ca. 8-10 Minuten bissfest garen.

FEingeweichte Rosinen abtropfen und mit in die Pfanne geben. Briihe angieflen und einige Minuten
kocheln lassen.

Zuletzt Butter unter die Sauce mischen und abschmecken.

Manchego grob reiben.

Gekochte Farfalle abgielen und mit der Sauce mischen, eventuell noch etwas salzen.

Farfalle und Sauce auf Teller verteilen, mit Pinienkernen und Manchego bestreut servieren.

Rainer Klutsch am 31. Méarz 2022
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Gefiillte Buchteln mit Krduter-Sofle

Fiir 4 Personen
Fiir die Buchteln:

20 g frische Hefe 1 Prise Zucker 150 ml Milch

400 g Weizenmehl, Type 405 Salz 2 Fier

50 g fliissige Butter 1 TL Butter

Fiir die Fiillung 1:

150 g Chorizo 1 EL Olivenol 1 TL Majoran, getrocknet
Fiir die Fiillung 2:

1 Bund Basilikum 6 getrock. Tomatenviertel 100 g Fetakése

1 Prise Paprikapulver

Fiir die Kriutersauce:

1 Bio-Zitrone 200 g Naturjoghurt 150 g Ricotta (ital. Frischkése)
Salz Pfeffer 1 Bund Schnittlauch

1/2 Bund glatte Petersilie

Hefe mit einer Prise Zucker in der Milch auflésen. Mehl, 1 Prise Salz, Eier und die fliissige But-
ter in eine Schiissel geben. Die Milch mit geloster Hefe zugeben und alles zu einem glatten Teig
verkneten. Ist der Teig zu klebrig, noch etwas Mehl unterkneten. Die Teigschiissel zudecken und
den Teig ca. 30 Minuten gehen lassen.

Fiir die erste Fiillung Chorizo fein wiirfeln. Schalotten schélen, fein schneiden.

In einer Pfanne Olivendl erhitzen. Schalotten darin anschwitzen. Gewdiirfelte Chorizo und Majo-
ran untermischen und etwas abkiihlen lassen.

Fiir die zweite Fiillung Basilikum abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Getrocknete Tomaten fein hacken. Feta in kleine Wiirfel schneiden, mit gehackten Tomaten,
Basilikum und einer Prise Paprikapulver mischen.

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

Den Hefeteig in ca. 12 Portionen teilen und rund formen.

In jede Kugel eine Kuhle eindriicken, jeweils 6 Teigkugeln mit einer der Fiillungen fiillen.

Den Teig dariiber ziehen und die Kugeln dicht an dicht in eine gefettete Springform (Durchmes-
ser 26 cm) setzen und dann ca. 10 Minuten in der Form ruhen lassen.

Die Buchteln im vorgeheizten Ofen ca. 20 Minuten backen.

Fiir die Sauce die Zitrone heify abspiilen, abtrocknen, etwas Schale abreiben und den Saft aus-
pressen.

Joghurt mit Ricotta, etwas abgeriebener Zitronenschale und etwas Zitronensaft mischen und mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Schnittlauch und Petersilie abspiilen, trocken schiitteln, fein hacken und ebenfalls untermischen.
Die gebackenen Buchteln vorsichtig aus der Form 16sen und mit der Krautersauce anrichten.

Rainer Klutsch am 03. Méarz 2022
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Griinkohl -Pie

Fiir 6 Personen

Fiir den Teig:

250 g kalte Butter 400 g Dinkelmehl, Type 630 1/2 TL Salz

1 TL Apfelessig 100 ml Wasser, eiskalt

Fiir die Fiillung:

600 g Griinkohl 1 rote Zwiebel 80 g Bauchspeck

1 EL Butterschmalz 200 ml Apfelsaft 400 ml Gemdisebriihe
1 EL scharfer Senf  Salz Pfeffer

zusétzlich:

1 TL Butter Mehl 1 Eigelb

2 EL Milch

Fiir den Teig die Butter in Stiicke schneiden und mit Mehl, Salz, Essig und ca. 80-100 ml eiskal-
tem Wasser von Hand oder in der Kiichenmaschine mit dem Knethaken ziigig zu einem glatten
Teig verkneten.

AnschlieBend den Teig in zwei Portionen teilen, davon sollte eine Portion etwas grofier sein.
Zugedeckt ca. 1 Stunde im Kiihlschrank ruhen lassen.

Fiir die Fiillung den Griinkohl putzen, waschen, trockenschiitteln und in Stiicke zupfen.

Die Zwiebel schilen und fein wiirfeln.

Den Speck fein wiirfeln.

Das Butterschmalz in einem grofien Topf erhitzen und die Zwiebelwiirfel darin glasig diinsten.
Die Speckwiirfel dazugeben und knusprig auslassen.

Dann geputzten Griinkohl, Apfelsaft und die Gemiisebrithe dazugeben und alles bei geschlosse-
nem Deckel ca. 40-50 Minuten auf kleiner Flamme kocheln lassen, dabei gelegentlich umriihren.
Griinkohl mit Senf, Salz und Pfeffer abschmecken und abkiihlen lassen. Anschlieend in ein Sieb
geben und abtropfen lassen.

Den Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

FEine Spring- oder Tarteform von 28 cm Durchmesser mit Butter ausfetten.

Den Teig aus der Kiihlung nehmen und die gréflere Teigportion auf wenig Mehl rund ausrollen,
in die gefettete Form geben und den Rand hoch ziehen.

Die Griinkohlfiillung auf dem Teig in der Form verteilen.

Die zweite Portion Teig ebenfalls ausrollen und als Teigdeckel auf die Fiillung legen. Die iiber-
stehenden Teigrinder von Teigboden und -deckel mit den Fingern etwas verdrehen und dabei
fest zusammendriicken. Uberschiissigen Teig abschneiden. In die Teigdeckelmitte ein etwa 1 cm
grofles Loch schneiden, damit beim Backen entstehender Dampf entweichen kann.

Die restlichen Teigstiicke erneut ausrollen und Blétter oder d&hnliche Muster mit Ausstechern
ausstechen.

Zum Bestreichen das Eigelb mit der Milch verquirlen und den Teigdeckel damit bestreichen, die
ausgestochenen Motive auflegen und ebenfalls bestreichen.

Den Pie im vorgeheizten Ofen etwa 50 Minuten goldbraun backen.

Vor dem Anschneiden den Pie etwas abkiihlen lassen.

Sybille Schénberger am 03. Januar 2022
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Herzhafte Waffeln

Fiir 4 Personen
Fiir die Waffeln:

100 g Kn#ckebrot 130 g weiche Butter 2 Eier
300 g Weizenmehl, (405) 1 TL Backpulver 250 ml Buttermilch
Salz Pfeffer 100 g Bergkase

100 g gekochter Schinken 1 Bund glatte Petersilie weiche Butter

Fiir den Salat:

1 Bund Radieschen 1 TL Honig 1 EL Apfelessig

2 EL Olivenol Salz, Pfeffer 1/2 Bund Schnittlauch

Fiir die Waffeln das Schiittelbrot fein hacken.

Die Butter mit den Eiern in einer Riihrschiissel schaumig schlagen.

Das Mehl mit dem Backpulver vermengen.

Butter-Eier-Mischung, Mehl-Mischung und Buttermilch zu einem dickfliissigen Teig verriihren.
Das Schiittelbrot unterheben und den Teig mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Kiése wiirfeln oder reiben, Schinken in feine Wiirfel schneiden.

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

Kise, Schinken und Petersilie zum Teig geben und noch einmal gut untermengen.

Das Walffeleisen aufheizen. Sobald die Backtemperatur erreicht ist, die Backflichen mit wenig
weicher Butter bepinseln. Ca. 3 EL. Waffelteig in die Mitte der unteren Backfliche geben. Das
Waffeleisen ohne Druck schlieBen. Die Waffel in ca. 4 Min. goldgelb backen.

Weitere Waffeln backen, bis der Teig vollstdndig aufgebraucht ist. Die Waffeln schmecken heif3
und ebenso gut abgekiihlt.

Fiir den Salat die Radieschen putzen, waschen, abtrocknen und in feine Scheiben schneiden.
Honig mit Essig, Olivendl, 1 Prise Salz und Pfeffer gut vermischen und die Radieschen damit
marinieren.

Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln, fein schneiden und unter die Radieschen heben.
Watffeln und Radieschensalat anrichten.

Christian Henze am 14. April 2022
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Herzhafter Kaiser-Schmarrn

Fiir 4 Personen

1 Bund glatte Petersilie 3 rote Zwiebeln 80 g gerducherter Speck
150 g Bergkése 300 g Weizenmehl (405) 375 ml Milch

3 Eier (M) 1/2 TL Salz 80 g Butterschmalz
Pfeffer

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

Die Zwiebeln schilen und fein schneiden.

Speck in feine Wiirfel schneiden.

Kése fein reiben.

In eine Pfanne die Speckwiirfel geben und knusprig auslassen, die Zwiebeln zugeben und mit
anschwitzen. Dann die Pfanne vom Herd ziehen und die Petersilie untermischen.

Fiir den Schmarren-Teig Mehl, Milch, Eier und Salz mit einem Schneebesen nur kurz verquirlen,
es konnen ruhig noch einige Mehlkliimpchen vorhanden sein.

In einer Pfanne die Hilfte vom Butterschmalz erhitzen. Hélfte Teig in die Pfanne geben, einen
Deckel auflegen und den Teig bei schwacher bei mittlerer Hitze ca. 3-4 Minuten anbacken, bis die
Oberflache leicht gestockt ist. Dann den Teig wenden und nochmals ca. 3- 4 Minuten zugedeckt
backen und dabei luftig aufgehen lassen.

Backofen auf 80 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Goldgelb gebackenen Teig mit zwei Pfannenwendern oder Kochloffeln in der Pfanne in Stiicke
zupfen.

Kaiserschmarrn in eine Auflaufform geben und im vorgeheizten Ofen warmhalten.

Aus dem iibrigen Teig in restlichem Butterschmalz einen weiteren Schmarren backen.

Den warm gehaltenen Schmarren aus dem Ofen nehmen, den gerieben Kése und die Speckzwie-
beln darauf verteilen. Etwas pfeffern, den Schmarrn aus der Pfanne dazu geben, alles locker
vermischen und servieren.

Rainer Klutsch am 23. Februar 2022
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Himmel und Erde

Fiir 4 Personen
Fiir den Kartoffelstampf:

1 kg Kartoffeln, vorw. festk. Salz 125 ml Vollmilch

1 Prise Muskatnuss 1 EL Butter

Fiir die Apfel:

4 séuerliche Apfel 2 EL Zucker

Fiir die Zwiebeln:

300 g Zwiebeln 50 g Mehl 3 EL Butterschmalz

Fiir die Blutwurst:
400 g Blutwurst, gerduchert 3 EL Mehl 3 EL Butterschmalz

Die Kartoffeln waschen, schilen, der Lange nach halbieren und in gesalzenem Wasser zugedeckt
ca. 25 Minuten garen.

In der Zwischenzeit die Apfel waschen, nicht schilen. Apfel mit einem Apfelausstecher entkernen
und in diinne Apfelringe schneiden.

In einer Pfanne Zucker goldgelb karamellisieren, die Apfelscheiben hineinlegen, Temperatur auf
Minimum reduzieren. Apfelringe kurz schwenken, dann die Pfanne beiseitestellen.

Die Zwiebeln schilen und in feine Ringe schneiden oder auf dem Kiichenhobel in Scheiben ho-
beln.

Mehl in einen Teller geben und die Zwiebelringe mit den Hénden leicht durch das Mehl ziehen
und wieder abklopfen.

In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen, die Zwiebelringe hineingeben und bei kleiner Hitze gold-
braun braten.

Die Blutwurst in 1 cm dicke Scheiben abschneiden, ebenfalls in Mehl, z. B. dem restlichen Mehl
von den Zwiebeln, wenden.

Erneut Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die mehlierten Blutwurstscheiben darin bei
mittlerer Hitze von beiden Seiten kross braten.

Die gekochten Kartoffeln abgiefen.

Fiir den Stampf in einem Topf die Milch, Muskatnuss, Butter und 1 Prise Salz aufkochen und
dann von der Herdplatte ziehen.

Die vorgekochten Kartoffeln in die Milch geben und mit einem Kartoffelstampfer zu einem Kar-
toffelstampf driicken. Bei Bedarf Milch und Butter nachgeben, bis ein luftiger Stampf entstanden
ist.

Die Zwiebeln und die Blutwurst auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Auf einem flachen grofien Teller die Apfelscheiben aus der Pfanne nebeneinanderlegen.

Darauf Kartoffelstampf und die Zwiebeln geben. Die gebratenen Blutwurst-Scheiben anlegen
und servieren.

Andrea Safidine am 28. Februar 2022
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Junge Méhren mit Pfannkuchen und Speck

Fiir 4 Personen
Fiir die Pfannkuchen:

400 ml Milch 200 g Mehl 2 Eier

1 Prise Salz 3 EL Sonnenblumenol

Fiir die Mohren:

2 Bund zarte Friihlingsméhren 3 Bio-Zitrone 5 EL Butter
2 TL Honig Salz Pfeffer

1 Ei (extra frisch) 100 ml Sonnenblumensl 1 TL Senf
150 g Natur-Joghurt 1 Bund Schnittlauch 1 Bund Kerbel
80 g Bacon

Fiir den Salat:

100 g Lowenzahnsalat 2 EL Apfelessig 1 TL Senf

1 TL Honig 3 EL Rapsol Salz, Pfeffer

Fiir den Pfannkuchenteig Milch, Mehl, Eier und 1 Prise Salz zu einem glatten Teig vermischen,
den Teig 10 Minuten ziehen lassen.

In der Zwischenzeit Mohren putzen, sodass noch etwas zartes Griin an den Mohren verbleibt.
FEtwas vom feinen Mohrengriin, abbrausen, trocken schiitteln und zugedeckt beiseitelegen. Moh-
ren abbrausen, gut abtropfen lassen.

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

In einer groflen Pfanne 3 EL Butter erhitzen, die Mohren darin unter Wenden andiinsten.
Honig zugeben und alles unter Schwenken leicht karamellisieren. Méhren mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Zitronensaft (bis auf etwa 1 EL) und -schale zugeben und alles zugedeckt bei schwacher
Hitze diinsten, bis die Mohren gar sind, aber noch leichten Biss haben.

Inzwischen Ei, Ol, Senf, etwas Salz, Pfeffer und 1 TL Zitronensaft in einen hohen Mixbecher
geben. Einen Piirierstab einstellen, einschalten und alles kurz zu einer dicklichen Creme mixen.
Joghurt unterrithren. Die Sauce mit Salz, Pfeffer und iibrigem Zitronensaft abschmecken.
Schnittlauch und Kerbel abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden. Kriuter unter die
Sauce riihren.

Restliche Butter in einer Pfanne erhitzen. Bacon darin unter Wenden bei mittlerer Hitze sacht
knusprig rosten. Auf Kiichenpapier kurz abtropfen lassen.

Zartes Mohrengriin grob hacken. Mohren abschmecken, Griin iiberstreuen.

9 Den Backofen auf 60 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Fine Pfanne mit ein paar Tropfen Sonnenblumendl ausreiben und nacheinander aus dem Teig
kleine, diinne Pfannkuchen ausbacken.

Gebackene Pfannkuchen im Ofen warmhalten.

Fiir den Salat den Lowenzahn putzen, abwaschen, abtropfen lassen.

Fiir das Dressing Essig, Senf und Honig in einer Schiissel mischen, das Ol unterriihren und mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Lowenzahnsalat mit dem Dressing marinieren.

Pfannkuchen und Mohren auf Teller verteilen. Speckscheiben darauf geben und mit dem Bratfett
betriufeln. Die Kriutersauce und Lowenzahnsalat dazu reichen.

Soren Anders am 03. Juni 2022
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Knddelgréstl mit Speck und Gurken-Salat

Fiir 4 Personen
Fiir den Gurkensalat:

1 Salatgurke Salz 1 Bio-Zitrone

30 ml Olivenol 1 Prise Piment-d "Espelette 1 Prise Zucker

Pfeffer

Fiir das Grostl:

1 Zwiebel 100 g gerducherter Bauchspeck 8 Semmelknédel vom Vortag
1/2 Bund glatte Petersilie 1/2 Bund Schnittlauch 3 EL Butter

4 Eier Salz Pfeffer

Fiir den Gurkensalat die Gurke waschen, trocken reiben und mit einem Spiral- oder Julienne-
schneider in Gurkenspaghetti schneiden. Die Gurkenspaghetti salzen und fiir 15 Minuten ziehen
lassen, damit das Gurkenwasser austritt und die Marinade spéter nicht verwéssert.

Fiir das Grostl die Zwiebel schillen und wiirfeln.

Den Speck ebenfalls wiirfeln.

Die Semmelknédel halbieren und in knapp 1 cm dicke Scheiben schneiden.

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

Die Butter in einer grofien Pfanne (oder zwei mittelgroBen Pfanne ) schmelzen und die Knédel-
scheiben darin anbraten.

Zwiebeln und Speck zugeben und weiterbraten, dabei die Knédelscheiben ab und zu wenden und
knusprig braten.

Die Eier verquirlen, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Petersilie und Schnittlauch zugeben und die Eier iiber die Knodel gieflen. Alles ab und zu wen-
den, bis die Eier gestockt sind.

Fiir das Salatdressing von der Zitrone den Saft auspressen und mit Olivendl, Piment d Espelette,
Zucker und Pfeffer zu einer Marinade vermischen.

Von den gesalzenen Gurkenspaghetti die Fliissigkeit abgieflen, die Gurken gut abtropfen lassen.
Dann die Gurken in der Marinade schwenken.

Das Knodelgrostl auf Teller verteilen, den Gurkensalat dazu servieren.

Christian Henze am 18. Januar 2022
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Makkaroni-Quiche mit Endivien-Salat

Fiir 6 Personen

300 g Makkaroni Salz 200 g TK-Erbsen
400 g TK- Blatterteig 2 grobe Bauernbratwiirste 1 EL Pflanzendl
5 getrock. Tomatenviertel 100 g Bergkése 4 Eier

150 g Creme-fraiche 150 g Sahne Pfeffer

1 Prise Muskat 1 Bund glatte Petersilie

zusitzlich:

1 TL Butter Mehl

Fiir den Salat:

1 Endiviensalat 50 ml Olivenol 30 ml Balsamico
2 TL Senf 1 TL fliissiger Honig Salz, Pfeffer
Strudelteig:

300 g Mehl 1 Ei 3 EL Ol

1 Prise Salz 1 Prise Zucker Mehl

Die Makkaroni in einem Topf mit kochendem Salzwasser bissfest kochen, dann abgieflen und gut
abtropfen lassen. Die Erbsen auf ein Sieb geben und etwas auftauen lassen.

Den Teig ebenfalls etwas antauen lassen.

Das Brit aus der Wurstpelle driicken und zu kleinen Klé8chen zupfen. In einer Pfanne Pflanzendl
erhitzen und die kleinen KloéBchen darin rundherum leicht anbraten.

Die getrockneten Tomaten klein schneiden. Den Kése grob reiben.

In einer groflen Schiissel Makkaroni, Erbsen, Tomatenstiicke, die Hélfte des Bergkéses und die
Wurst-Kl68chen miteinander vermischen.

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Eine Spring- oder Tarteform (ca. 26 cm Durchmesser) mit wenig Butter ausfetten.

Etwas Mehl auf die Arbeitsfliche und den Blétterteig rund ausrollen.

Den Teig in die Form legen und einen etwa 5 ¢cm hohen Rand formen. Mit einer Gabel den
Teigboden mehrfach einstechen. Die Nudelmischung auf den Teig geben.

Fier mit Creme fraiche und Sahne in einer Schiissel vermischen. Mit Pfeffer, etwas Salz und
Muskatnuss wiirzen und iiber die Nudelmischung geben. Den restlichen Kése dariiber streuen.
Die Quiche im vorgeheizten Ofen auf der unteren Schiene ca. 45 Minuten backen.

In der Zwischenzeit die Petersilie abbrausen, trockenschiitteln, die Blatter abzupfen und fein
schneiden.

FEndiviensalat putzen, die Bldtter waschen und trocken schleudern. Anschliefend die dickeren
Blattanséitze abschneiden und die Blétter in feine Streifen schneiden.

Olivendl, Balsamico, Senf und Honig in einer kleinen Schiissel verriihren, das Dressing mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

Das Salatdressing kurz vor dem Servieren iiber die Salatstreifen geben und gut untermischen.
Die gebackene Quiche aus der Form nehmen, mit Petersilie bestreuen und anrichten.

Dazu den Salat servieren.

Zubereitung Strudelteig:

Mehl, Ei, 3 EL OL, 1 Prise Salz und Zucker zu einen Strudelteig verkneten.

Diesen 30 Minuten in Frischhaltfolie verpackt ruhen lassen. Den Teig sehr diinn ausrollen, be-
liebig fiillen und bei 220 Grad Ober-Unterhitze ( Umluft 200 Grad, Gas Stufe 3 ) backen.

Rainer Klutsch am 17. Januar 2022
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Orecchiette mit wildem Brokkoli, Salsiccia, Ricotta

Fiir 4 Personen

Salz 300 g wilder Brokkoli 1 Knoblauchzehe
1 frische Chilischote 3 Sardellenfilets 320 g Orecchiette
150 g frische Salsiccia 100 ml Olivensl Pfeffer

1 Bund glatte Petersilie 100 g gesalzener Ricotta

In einem Topf reichlich gesalzenes Wasser zugedeckt aufkochen.

Inzwischen Brokkoli putzen, dabei eventuell angetrocknete Enden abschneiden. Brokkoli waschen
und abtropfen lassen. Dann im kochenden Wasser 57 Minuten garen.

Inzwischen Knoblauch abziehen und in feine Scheibchen schneiden.

Chili putzen, dabei die Kerne entfernen. Chili waschen und fein schneiden.

Sardellenfilets trocken tupfen und hacken.

Brokkoli aus dem Wasser heben und abtropfen lassen.

Orecchiette ins Gemiisekochwasser geben. Unter gelegentlichem Riihren nach Packungsanleitung
bissfest (al dente) kochen.

Das Salsiccia-Brét aus den Dédrmen driicken.

In einer Pfanne das Olivendl erhitzen. Salsiccia-Brét darin unter Wenden anbraten.
Knoblauch, Chili und die Sardellenfilets zugeben und alles goldbraun anbraten.

Brokkoli zugeben und alles unter vorsichtigem Wenden sacht schmoren, bis der Brokkoli zerféllt
und eine Art cremige Sauce entsteht.

Nudeln abgieflen, abtropfen lassen. Nudeln mit in die Pfanne geben und gut mit der Sauce
vermengen. Alles mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Petersilie waschen, trocken schiitteln und die Blattchen abzupfen. Petersilie fein schneiden.
Nudeln auf vorgewdrmten Tellern anrichten. Petersilie tiberstreuen und vor dem Servieren den
Ricotta fein dariiber broseln.

Daniele Corona am 29. April 2022
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Ravioli Carbonara

Fiir 4 Personen
Fiir den Nudelteig:
200 g Weizenmehl (405) 100 g Hartweizengrief 1 Prise Salz

3 Eier 2 EL Wasser 1 EL Olivenol
Fiir die Fiillung:

2 Schalotten 150 g gerducherter Speck 1 EL Olivencl
2 Eier 40 g Sahne 80 g Parmesan
Salz Pfeffer

zusitzlich:

80 g Parmesan 1 Bund glatte Petersilie =~ 3 EL Butter
Pfeffer

Fiir den Nudelteig Mehl und Grie8 mischen. Salz, die Eier, Wasser und das Ol zugeben und
alles zu einem glatten und geschmeidigen Teig verkneten. Falls der Teig zu fest wird, noch etwas
Wasser hinzugeben. Ist der Teig zu klebrig noch etwas mehr Mehl unterkneten.

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

In der Zwischenzeit fiir die Fiillung Schalotten schélen und fein schneiden.

Speck fein wiirfeln.

Ol in einer Pfanne erhitzen und die Schalottenwiirfel darin anschwitzen, Speckwiirfel zugeben
und kurz braten.

Fier mit der Sahne verquirlen. Den Parmesan fein reiben.

Dann die Pfanne mit dem Speck vom Herd ziehen, die Ei-Sahne und den Kise zugeben und
unter den Speck mischen. Die Fiillung mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Nudelteig mit der Nudelmaschine oder dem Nudelholz in diinne Bahnen ausrollen, jeweils
1 EL Speck-Fiillung mit etwas Abstand auf die Nudelbahn setzen, die Teigrander mit Wasser
einpinseln, den Teig iiberklappen und Ravioli ausschneiden.

In einem Topf reichlich Salzwasser aufkochen.

In der Zwischenzeit den restlichen Parmesan fein reiben.

Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Ravioli im kochenden Salzwasser ca. 3 Minuten garen.

In einer Pfanne Butter schmelzen und etwa 80 ml vom Raviolikochwasser zugeben. Die gegarten
Ravioli mit einer Siebkelle aus dem Wasser nehmen, in die Pfanne mit Butter und Kochwasser
geben und einmal kurz schwenken. Mit Pfeffer wiirzen und Petersilie untermischen.

Ravioli auf Teller geben und mit Parmesan bestreut servieren.

Rainer Klutsch am 21. April 2022
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Zucchini-Roulade mit Couscous

Fiir 4 Personen
Fiir den Couscous:

250 ml Gemiisebriihe 250 g Couscous 2 Stangel Estragon

60 g schwarze Oliven 20 ml Olivenol 10 ml weifler Balsamico

Salz Pfeffer

Fiir die Roulade:

2 Zucchini, mittelgrofl Salz Pfeffer

1 Schalotte 1 Knoblauchzehe 1 EL Olivenol

1 Zweig Thymian 500 g Wurstbrit (vom Metzger) 40 g Bacon, in feinen Scheiben

1 EL mittelscharfer Senf 100 g Erdniisse, gerostet

Gemiisebriihe in einem Topf aufkochen.

Couscous in eine Schiissel geben, mit der kochenden Briihe {ibergielen und zugedeckt bei Zim-
mertemperatur ca. 10 Minuten quellen lassen.

Estragon abbrausen, trockenschiitteln, die Blatter abstreifen und fein schneiden.

Die Oliven in Scheiben schneiden.

Mit einer Gabel den gequollenen Couscous vorsichtig durchrithren, damit er schén locker wird.
Estragon, Oliven, Olivendl und Balsamico dazugeben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Fiir die Roulade die Zucchini waschen und die Enden abschneiden.

Die Zucchini der Léange nach in diinne Scheiben schneiden. Die erste und letzte Scheibe in kleine
Wiirfel schneiden.

Die Zucchinischeiben ohne Fett in einer heiflen Pfanne kurz anbraten, damit sie biegsam werden.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Ein Stiick hitzebestéindige Frischhaltefolie (z.B. Mikrowellenfolie) auslegen und die Zucchini-
Scheiben leicht tiberlappend nebeneinander darauf auslegen, sodass eine Art Matte entsteht.
Schalotte und Knoblauch schélen und in feine Wiirfel schneiden.

In einer Pfanne Olivendl erhitzen. Schalotte und Knoblauch darin anschwitzen, die kleinen Zuc-
chiniwiirfel und den abgebrausten Thymianzweig dazu geben. Etwas abkiihlen lassen.
Waurstbrit in eine Schiissel geben. Thymianzweig aus der Pfanne entfernen.

Angeschwitzte Schalotte mit Zucchiniwiirfeln zum Brat geben und untermischen.

Den Bacon in kleine Wiirfel schneiden und in einer Pfanne ohne Fett knusprig braten.
AnschlieBend ebenfalls unter das Wurstbrét mischen.

Senf unter die Brétmasse mischen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Masse auf die Zucchinimatte geben und dann mit Hilfe der Folie stramm aufrollen.

Mit einem sauberen Geschirrtuch stramm umwickeln und an den Seiten fest zuschniiren.

Die entstandene Rolle in einen weiten Topf mit siedendem Wasser geben. 15-20 Minuten sacht
garen.

Erdniisse fein hacken oder mahlen.

Zum Anrichten die Rolle auswickeln, in den gehackten Niisse wenden. Zucchiniroulade aufschnei-
den und zum Couscous servieren.

Antonina Miiller am 30. Juni 2022
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