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Parmesan-Spdtzle

Fiir 4 Personen

50 g Parmesan 500 g Weizenmehl, 405 4 Eier

250 ml Mineralwasser Salz 80 g Butter
1 Prise Muskat

Fiir die Spétzle den Parmesan fein reiben. Das Mehl in eine Schiissel geben. Eier, Parmesan und
Mineralwasser zugeben. Alles mit einem Kochléffel verrithren und so lange schlagen, bis der Teig
Blasen wirft.

In einem groflen Topf gesalzenes Wasser zum Kochen bringen.

FEin Spétzlebrett kurz ins kochende Wasser tauchen, darauf ca. 2 EL Teig streichen. Den Teig
mit einem ebenfalls angefeuchteten Teigschaber zuerst flach streichen und dann diinne Streifen
ins kochende Wasser schaben.

Sobald die Spitzle gar sind, steigen sie an die Wasseroberfliche. Spétzle aus dem kochenden
Wasser herausnehmen und kurz in eine Schiissel mit kaltem Wasser geben.

Anschlieend absieben. Das Ganze so lange wiederholen, bis der Teig verbraucht ist.

Daniele Corona am 09. November 2022
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Forellen-Rollmops mit Gurken-Salat

Fiir 4 Personen
Fiir die Forellen:

1 Zwiebel 1 Mohre 4 frische Forellenfilets
ohne Haut, entgriatet 400 ml Wasser 200 ml Weillweinessig
80 g Zucker 12 g Salz 1 EL Senfkérner

Fiir den Salat:

1 Salatgurke 1 Zitrone Salz

1 Prise Zucker 2 EL Olivendl 1 Bund Dill

200 g Schmand

Zwiebel schéilen, halbieren und in feine Streifen schneiden.

Die Mohre waschen, schilen und in feine Streifen schneiden.

Die Forellenfilets abwaschen und trocken tupfen.

Jeweils einige Zwiebel- und Mohrenstreifen auf die Forellenfilets legen und der Lénge nach wie
eine Roulade aufrollen. Die Rouladen jeweils mit einem Zahnstocher fixieren.

In einem flachen Topf Wasser, Weifiweinessig mit Zucker, Salz und Senfkérnern aufkochen.

Die Forellenrollen in den kochenden Sud geben, einmal aufkochen lassen, dann den Topf vom
Herd ziehen und die Forellenrollen darin kalt werden lassen.

Fiir den Salat die Gurke waschen, trocken tupfen. Die Gurke mit dem Sparschiler in lange
Streifen schneiden, alternativ einfach in Stiicke schneiden.

Von der Zitrone etwas Saft auspressen.

Gurkenstreifen mit Salz, Zucker und etwas Zitronensaft wiirzen, alles in ein Sieb geben, 5 Minuten
ziehen und abtropfen lassen.

Dann die Gurkenstreifen in eine Schiissel geben und das Olivendl untermischen.

Dill abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Dill unter den Schmand mischen und mit Salz abschmecken.

Die Forellenrollen aus dem Sud nehmen und mit Gurkensalat und Dill-Schmand auf Teller geben.
Dazu passt gerostetes Graubrot.

Jacqueline Amirfallah am 24. August 2022



Hering-Salat auf Knusper-Toast

Fiir 4 Personen
Fiir den Salat:

100 g Karotte Salz 150 g griine Bohnen
80 g Rucola 1 rote Zwiebel 12 Kirschtomaten

4 Stangel Basilikum 3 Knoblauchzehe 3 EL Obstessig

3 EL trockener Wermut 1 Prise Zucker 7 EL Olivenol
Pfeffer 600 g Matjesfilets

Fiir den Toast:

3 EL Butter 8 Toastbrot-Scheiben 2 Zweige Rosmarin
Fiir den Dip:

1 Friihlingszwiebel 100 g Creme-fraiche 100 g Quark

3 EL Sahnemeerrettich 1 TL scharfer Senf 1 Spritzer Zitronensaft
Zucker

Die Karotte waschen, schilen und in Scheiben schneiden.

In kochendem Salzwasser die Karottenscheiben kurz blanchieren, herausnehmen, kalt abschre-
cken und abtropfen lassen.

Die Bohnen waschen und die Spitzen Enden mit einem kleinen Messer auf beiden Seiten ab-
schneiden. Bohnen der Lénge nach halbieren.

Im kochenden Salzwasser die Bohnen 8 Minuten kochen, dann herausnehmen, kalt abschrecken
und abtropfen lassen.

Rucola abbrausen, gut abtropfen lassen und klein schneiden.

Die Zwiebel schilen, halbieren und in diinne Scheiben schneiden.

Kirschtomaten waschen.

Fiir das Dressing Basilikum abbrausen, trocken schiitteln und die Bldtter abzupfen. Einige Ba-
silikumblétter fiir die Garnitur beiseite legen, den Rest fein schneiden.

Knoblauch schélen und sehr fein schneiden.

Obstessig, Wermut, Knoblauch, Zucker und Basilikum miteinander verriihren. Das Ol mit dem
Schneebesen unterrithren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Matjes auf Salzgehalt priifen, evtl. wissern und trocken tupfen.

Die Butter in einer Pfanne erhitzen und die Brotscheiben darin goldgelb anbraten.
Rosmarinzweige abbrausen, trocken schiitteln und ebenfalls mit in die Pfanne geben.

Fiir den Dip die Friihlingszwiebel waschen, putzen und fein schneiden.

Creme fraiche, Quark, Sahnemeerrettich, Senf und Zitronensaft in einer Schiissel verriihren.
Friithlingszwiebel untermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Karotten, Bohnen, Zwiebelscheiben und Rucola mit dem Dressing mischen.

Die warmen Toastbrotscheiben auf Teller geben, Matjes und Salat darauf anrichten. Mit dem
Dip anrichten und mit Basilikum und Kirschtomaten garnieren.

Christian Henze am 29. September 2022



Kabeljau in Senf-SoRe mit Chinakohl

Fiir 4 Personen
Fiir die Senfsauce:

3 Bund Dill 2 EL Butter 2 EL Mehl

350 ml Milch 3 EL Senf, mittelscharf 1 EL korniger Senf
Salz Pfeffer

Fiir den Kabeljau:

600 g Kabeljaufilet 1 Bio-Zitrone 1 TL Butter

Salz 1 TL Paprikapulver, edelsiif 1 Prise Cayennepfeffer
Fiir den Chinakohl:

1 Chinakohl, mittelgro3 1 Zwiebel 2 EL Speiseol

1 TL Kreuzkiimmel 1 TL Korianderkorner Salz, Pfeffer

Fiir die Sauce Dill abbrausen, trockenschiitteln und fein schneiden.

Butter in einem Topf schmelzen, das Mehl zugeben und unter Riihren hellgelb anschwitzen.
Dann die Milch angieflen und unter sténdigem Riihren mit dem Schneebesen ca. 3 Minuten ko-
cheln lassen.

Senf und Dill unter die Sauce riihren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Fischfilet kalt abbrausen und anschlieffend mit Kiichenpapier trockentupfen, in Portionsgréfien
schneiden.

Von der Zitrone den Saft auspressen und die Fischfilets damit betrdufeln.

Eine Auflaufform mit Butter ausfetten, die Fischfilets einlegen, leicht salzen und mit Paprika-
pulver und Cayennepfeffer wiirzen. Die Sauce iiber die Filets gieflen.

Nun die Form auf die mittlere Schiene des heiflen Backofens schieben und den Fisch ca.

15 Minuten garen.

In der Zwischenzeit den Chinakohl putzen, waschen und in feine Streifen schneiden.

Die Zwiebel schilen und fein wiirfeln.

In einer Pfanne Ol erhitzen, Zwiebel zugeben und anschwitzen. Chinakohlstreifen zugeben und
darin goldbraun braten.

Kreuzkiimmel und Koriander im Morser fein schroten und zum Kohl geben, mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Den Fisch in der Senf-Sauce aus dem Ofen nehmen und mit dem Kohlgemiise auf den Teller
geben.

Rainer Klutsch am 10. November 2022



Mat jes mit Bratkartoffel-Salat

Fiir 4 Personen
Fiir den Bratkartoffelsalat:

1 kg Kartoffeln, festk. Salz Pflanzendl

1/2 Bund Dill 1/2 Bund glatte Petersilie 1/2 Bund Schnittlauch
2 Beete Gartenkresse 1 EL Senf 150 ml Gemiisebriihe
Zucker Pfeffer 3 Lauchzwiebeln

Fiir Matjes nach Hausfrauen Art:

2 rote Zwiebeln Zucker 20 ml Himbeeressig

1 Eigelb 1 TL korniger Senf 80 ml Rapsol

Salz Pfeffer 8 g frischer Ingwer

1/2 Knoblauchzehe 250 g Magerquark 1 Apfel

1/2 Bund Dill 400 g Matjesfilet

Die Kartoffeln waschen und in einem Topf mit leicht gesalzenem Wasser weichkochen, anschlie-
Bend abgieflen, pellen und auskiihlen lassen.

Tipp: Dies kann man auch gut am Vortag machen.

Fiir die Matjes nach Hausfrauen Art die Zwiebeln schilen, halbieren und in feine Scheiben
schneiden.

Zwiebelscheiben in eine Schale geben, ca. 1 TL Zucker und Himbeeressig (bis auf einen Spritzer)
zugeben, gut vermengen und zugedeckt 20 Minuten ziehen lassen.

Die Kartoffeln in diinne Scheiben schneiden.

In einer Pfanne Speisedl erhitzen und die Kartoffelscheiben darin goldbraun braten.

Die Kriuter abbrausen und trocken schiitteln. Dill und Petersilie abzupfen, Schnittlauch fein
schneiden. Jeweils etwas von den Kréautern fiir die Deko beiseitelegen.

Restlichen Dill, Petersilie, Schnittlauch und Kresse mit dem Senf und der Briihe sehr fein mixen,
bis alles griin gemixt ist. Mit Salz, Zucker und Pfeffer abschmecken.

Lauchzwiebeln putzen, waschen und fein schneiden.

Fiir die Matjes-Mayonnaise Eigelb und Senf in einen Riihrbecher geben und mit den Schneebe-
sen des Handriihrgeriits kurz verrithren. Zuniichst etwas Ol tropfchenweise einriihren, bis sich
Ol und Eigelb zu einer glatten Creme verbunden haben. Dann das restliche Ol in einem diinnen
Strahl langsam unterriihren, bis die Mayonnaise die gewiinschte Konsistenz hat. Restlichen Essig
zugeben und die Mayonnaise mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker abschmecken.

Ingwer und Knoblauch schélen und fein reiben.

Quark cremig rithren und mit Ingwer, Knoblauch, Salz und Pfeffer abschmecken, dann die Ma-
yonnaise unter den Quark riithren.

Den Apfel waschen, vierteln, das Kerngehéuse entfernen und anschliefend das Fruchtfleisch in
5 mm grofle Wiirfel schneiden.

Dill abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Marinierte Zwiebelscheiben, Dill und Apfelwiirfeln vermischen. Den Mayo-Quark unterheben.
Die Krautersauce-Sauce iiber die warmen Bratkartoffeln geben, die Lauchzwiebeln, untermischen
und den Salat abschmecken.

Den Bratkartoffelsalat auf Teller geben, die Matjes daneben geben und die Apfel-Zwiebel-Mayo
darauf geben, mit Kriutern garnieren.

Soren Anders am 08. Juli 2022



Nizza-Salat mit gebackenen Oliven

Rezept fur 4 Personen
Fiir den Salat:

100 g kl. Kartoffeln, vorw. festk. Salz 150 g grune Bohnen

5 Eier 1 Romersalat 1 Radicchio

3 Salatgurke 150 g Kirschtomaten 3 rote Zwiebel

150 g grune Oliven Mehl 75 g Paniermehl

Ol 150 g Thunfisch (Dose) 8 Sardellenfilets (Glas)

1 EL Kapern (Glas)

Fiir das Dressing:

3 EL Weiflweinessig 6 EL Olivenol Salz

Pfeffer 1 TL Honig 2 EL korniger Senf

Kartoffeln abwaschen und in leicht gesalzenem Wasser weich kochen, anschliefend abschiitten
und abkiihlen lassen.

Fiir den Salat Bohnen waschen, putzen, abtropfen lassen und in kochendem Salzwasser etwa 68
Minuten blanchieren.

Bohnen abgieflen, in Eiswasser abschrecken und abtropfen lassen. Bohnen ggf.

halbieren.

4 Eier hart kochen, kalt abschrecken, schilen und abkiihlen lassen.

Fur den Salat die Blattsalate verlesen, waschen, trocken schleudern und in mundgerechte Stucke
zupfen.

Gurke waschen, putzen und in Scheiben schneiden oder hobeln.

Kartoffeln pellen und in etwa 2 cm grofle Wurfel schneiden.

Kirschtomaten waschen und halbieren.

Zwiebel abziehen und in sehr feine Streifen schneiden.

Vorbereitete Salatzutaten in eine Schussel geben.

Fur das Dressing Essig, Ol, Salz, Pfeffer, Honig und Senf in ein hohes Mixgefifl geben und mit
einem Schneebesen zu einem cremigen Dressing mixen.

Fiir die frittierten Oliven iibriges Ei in einer kleinen Schiissel verquirlen.

Die Oliven trocken tupfen und in Mehl wenden, tiberschiissiges Mehl sacht abklopfen.

Oliven dann einzeln durch das verquirlte Ei ziehen, etwas abtropfen lassen und zuletzt in den
Semmelbroseln wenden.

Ol in einer tiefen Pfanne, Fritteuse oder einem Topf auf ca. 170 Grad erhitzen.

Die panierten Oliven darin goldbraun ausbacken. Auf Kiichenpapier kurz abtropfen lassen.
Halfte Dressing iiber die Salatzutaten trdufeln und sacht unterheben.

Die gekochten Eier halbieren.

Thunfisch grob zerzupfen. Sardellen und Kapern abtropfen lassen.

Salat mit Thunfisch, Sardellen, Kapern und Eihélften anrichten. Mit den frittierten Oliven gar-
nieren. Zum Servieren iibriges Dressing dariiber tréufeln.

Kevin von Holt am 12. Juli 2022



Ofen-Kabeljau mit Pilz-Zwiebel-Omelett

Fiir 4 Personen:
Fiir die Mayonnaise:

1/2 Bund Koriandergriin 1/2 Limette Salz

2 Eigelbe 1 TL mittelscharfer Senf 100 ml Olivendl
Pfeffer

Fiir den Kabeljau:

600 g Kabeljaufilet ohne Haut Salz 1 Bio-Zitrone

1 Knoblauchzehe 3 EL Olivensl Pfeffer

Fiir das Omelett: :

1/2 Bund Koriandergriin 2 rote Zwiebeln 1 Knoblauchzehe
200 g Shiitake-Pilze 2 EL Olivenol 1/2 rote Chilischote
2 TL helle Sesamsamen 1 TL Sojasauce 6 Eier (Grofie M)
Salz Pfeffer

Fiir die Mayonnaise den Koriander abbrausen, trocken tupfen und die Bléttchen abzupfen, die
Stiele grob schneiden.

Von der Limette den Saft auspressen und diesen mit 1 Prise Salz, Eigelben, Senf und mit Kori-
anderbléttern und stielen in einen Mixbecher geben und mit dem Stabmixer fein piirieren.
Olivenol erst tropfchenweise, dann in einem feinen Strahl einlaufen lassen. Alles cremig mixen.
Die Mayo mit Salz und Pfeffer aus der Miihle abschmecken und bis zum Servieren kiihl stellen.
Den Fisch waschen, trocken tupfen, auf Griten priifen und vorhandene entfernen. Fisch rund-
herum salzen und etwa 10 Minuten ziehen lassen.

Wahrenddessen die Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen und die Schale abreiben. Den Knob-
lauch schélen und fein wiirfeln.

In einer Schiissel Knoblauch mit Zitronenschale, Ol, je 1 Prise Salz und Pfeffer verquirlen.

Den Backofen auf 80 Grad Umluft (100 Grad Ober- und Unterhitze) vorheizen.

Den Fisch in einer kleinen Auflaufform mit dem Wiirzol betriufeln und im Ofen auf der mittle-
ren Schiene je nach Dicke 10 bis 15 Minuten garen.

Herausnehmen und warmhalten.

In der Zwischenzeit fiir das Omelett den Koriander abbrausen, trocken tupfen, die Blitter ab-
zupfen und zum Garnieren beiseitestellen, die Korianderstiele fein hacken.

Zwiebeln und Knoblauch schilen, die Zwiebeln in Streifen, den Knoblauch in feine Wiirfel schnei-
den.

Die Shiitakepilze putzen, falls nétig, trocken abreiben und in Streifen schneiden, die Stiele ent-
fernen.

In einer Pfanne Olivendl erhitzen, Zwiebeln, Knoblauch und Pilze darin bei mittlerer Hitze etwa
10 Minuten diinsten.

Chili waschen, der Linge nach halbieren, die Kerne ausstreichen und Chili fein hacken.

Sesam, Chili und Korianderstiele zu den Pilzen geben und kurz mitdiinsten. Mit Sojasauce ab-
16schen. Die Mischung in eine Schiissel geben.

Die Eier in einer Schiissel gleichméBig verquirlen, mit Salz und Pfeffer leicht wiirzen.

1 der Pilzmischung wieder in die Pfanne geben, % der Ei-Masse dazu gieflen und kurz stocken
lassen, dann zu einem Omelett formen und ziehen lassen, bis das Omelett vollsténdig gestockt
ist. Dann auf einen Teller geben.

Den Backofen ausschalten und das Omelett darin warmhalten.

Auf diese Weise mit den restlichen Zutaten nach und nach weitere 3 Omeletts in der Pfanne
stocken lassen.



Zum Servieren je ein Omelett pro Teller anrichten und den Fisch in Stiicke gezupft daraufsetzen.
Mit der Mayonnaise und dem beiseitegestellten Koriandergriin garnieren.

Tarik Rose am 19. Dezember 2022

Piiree von weiBen Bohnen mit gebratenem Saibling

Fiir 4 Personen

Fiir die Bohnen und Gemiise:

350 g getrock. weifle Bohnen 4 Zweige Thymian 1 Knoblauchzehe
500 g Brokkoli 1 Bio-Zitrone 3 EL Olivenol

1 TL Fenchelsamen Salz 1 EL Butter

80 ml Gemiisebriihe

Fiir den Fisch:

4 Saibling-Filets 4 120 g Salz 1 Knoblauchzehe
2 EL Olivenol 1 EL Butter

Die Bohnenkerne miissen iiber Nacht einweichen.

Die Bohnen iiber Nacht in reichlich Wasser einweichen.

Eingeweichte Bohnen abschiitten, in einen grofien Topf geben, soviel Wasser angiefien, dass die
Bohnen etwa 2 cm mit Wasser bedeckt sind. Alles aufkochen.

Thymianzweige abbrausen, Knoblauch schilen. Die Hélfte der Thymianzweige und die Knob-
lauchzehe mit zu den Bohnen geben. Die Bohnen ca. 1 Stunde leicht kochelnd garen.

In der Zwischenzeit vom restlichen Thymian die Bléttchen abzupfen.

Brokkoli waschen, putzen, in Roschen schneiden, dabei die Striinke dran lassen.

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

Die weich gekochten Bohnen abgieflen. Thymianzweig und Knoblauch entfernen.

4 EL gekochte Bohnen fiir die Deko beiseitestellen.

Restliche Bohnen im Mixer sehr fein piirieren, Olivendl untermischen und mit Fenchelsamen,
Salz, Zitronenabrieb und -saft abschmecken. Thymianblédttchen unter das Piiree mischen.

In einer Pfanne Butter schmelzen, Brokkoliréschen zugeben, leicht salzen. Gemiisebriihe angie-
Ben und Brokkoli zugedeckt kurz bissfest diinsten.

Saibling-Filets entgriaten und mit Salz wiirzen. Knoblauch schilen und andriicken.

In einer Pfanne Olivenodl erhitzen und die Fischfilets darin zunéchst auf der Hautseite ca.

3-4 Minuten braten, die Knoblauchzehe zugeben. Filets dann auf die Fleischseite wenden, Butter
zugeben und die Fischfilets kurz fertig braten.

Bohnenpiiree und Brokkoli auf Teller anrichten, die ganzen gekochten Bohnenkerne iiberstreuen.
Fischfilets anlegen und genieflen.

Jacqueline Amirfallah am 16. November 2022
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Rducherfisch-Happen

Fiir 4 Personen

Fiir die Forellenkl6f3chen:

4 Salatgurke 200 g gerduc. Forellenfilet 1/2 TL Koriander, gemahlen
Salz weiller Pfeffer 150 ml Sahne

2 Stiele Koriander

Fiir die Lachs-Héppchen:

150 g Frischkése 1 TL Wasabi-Paste 4 Scheiben Toastbrot
3 Zweige Dill 150 g Réucherlachs in Scheiben

Fiir die Pumpernickel-Taler:

4 Bund Schnittlauch 1 EL Meerrettich 50 g Creme-fraiche
Salz Pfeffer 1 Spritzer Zitronensaft

100 g gerducherte Makrele 8 Pumpernickel-Taler

Fiir die Forellenkl683chen die Salatgurke schélen und in ca. 5 mm dicke Scheiben schneiden und
leicht salzen.

Forellenfilets in Streifen schneiden und mit gemahlenem Koriander, etwas Salz und Pfeffer in
einen Cutter geben und zerkleinern.

Dann die Sahne zufiigen und alles zu einer glatten Farce mixen. (Fisch und Sahne sollten kalt
sein.) (Ist die Farce zu dick, gibt man etwas Sahne hinzu, ist sie zu diinn, muss man den Cutter
ein bisschen ldnger laufen lassen.) Mit einem Essloffel aus der Farce kleine KloB8chen ausstechen
und auf die Gurkenscheiben setzen.

Koriander abbrausen, trockenschiitteln, die Blatter abzupfen und die Klé3chen damit garnieren.
Fiir die Lachshdppchen den Frischkése mit dem Wasabi verriihren.

Toastbrot toasten und kreisrund ausstechen. Die Abschnitte zu Wiirfeln schneiden.

Dill abbrausen, trockenschiitteln und zerzupfen.

Je 1 Essloffel Wasabi-Creme auf den Toasttalern verstreichen und je etwas Réucherlachs darauf-
legen.

Mit Dill garnieren, Toastwiirfel dariiber geben und servieren.

Fiir die Pumpernickel-Taler Schnittlauch abbrausen, trockenschiitteln und fein schneiden.

Den frisch geriebenen Meerrettich, Créeme fraiche, Salz, Pfeffer, Schnittlauch und 1 Spitzer Zi-
tronensaft verriihren.

Makrele in kleine Stiicke schneiden.

Die Meerrettichcreme auf den Pumpernickel-Taler verstreichen und die gerducherte Makrele
darauf anrichten.

Rainer Klutsch am 14. Juli 2022
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Saibling-Filet mit Radicchio, Apfel und Kokos-Polenta

Fiir 4 Personen
Fiir den Radicchio:

1 Radicchio 20 g frischer Ingwer 1 Apfel (z.B. Boskop)
1 TL Butter 15 ml Sojasauce 1 Spritzer Wasser
Pfeffer 40 g Cranberrys, getrocknet

Fiir die Polenta:

30 g Parmesan 400 ml Kokosmilch (Dose)  Salz

Pfeffer Muskat 80 g Maisgrief3

1 EL Butter

Fiir den Fisch:

4 Saiblingfiletst a 150 g Salz 2 EL Pflanzenol

1 TL Butter

Den Radicchio putzen, waschen, gut abtropfen lassen und die Salatbldtter in feine Streifen
schneiden.

Ingwer schilen und fein hacken.

Apfel waschen, schilen, vierteln und das Kerngehiuse ausschneiden. Apfelviertel in kleine Wiirfel
schneiden.

Fiir die Polenta den Parmesan fein reiben.

Kokosmilch in einen Topf geben, mit je 1 Prise Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen und aufkochen.
Unter stdndigem Riihren den Maisgriel in die kochende Milch einrieseln lassen. 1 Minute kécheln
lassen, dann den Topf von der Herdplatte nehmen. Parmesan und Butter unterriihren.
Saiblingfilets trocken tupfen und mit Salz wiirzen.

In einer Pfanne Ol erhitzen und die Fischfilets darin zuniichst auf der Hautseite bei mittlerer
Hitze ca. 4 Minuten braten.

In der Zwischenzeit in einer weiteren Pfanne Butter schmelzen, Ingwer und Apfelwiirfel darin
anschwitzen.

Dann Radicchio-Streifen, Sojasauce und 1 Spritzer Wasser zugeben und alles ca. 2 Minuten
kocheln lassen. Mit Pfeffer wiirzen und zuletzt die Cranberrys untermischen.

Butter in die Fischpfanne geben, die Fischfilets wenden und noch ca. 30 Sekunden auf der
Fleischseite braten.

Fischfilets, Polenta und Radicchio-Apfel-Gemiise anrichten.

Antonina Miiller am 09. September 2022
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Blumenkohl-Couscous mit Hdhnchen-Spiefen

Fiir 4 Personen
Fiir den Blumenkohl:

1 Blumenkohl (1 kg) 1/2 Granatapfel 2 rote Zwiebeln
2 Knoblauchzehen 10 g frischer Ingwer 1 Salzzitrone
1 Bund Koriander 1 Bio-Zitrone 3 EL Olivenol

20 g Haselniisse, gehackt 1-2 TL Ras el-Hanout 2 TL fliissiger Honig
Salz, Pfeffer

Fiir die Spief3e:

600 g Hahnchenbrustfilet 3 Zweige Rosmarin 1 Salzzitrone

2 EL Olivenol Salz

AuBlerdem:

Schaschlik-Spiele aus Holz

Den Blumenkohl putzen, waschen und in Roschen teilen. Anschlieend die Réschen mit einem
Messer fein hacken oder im Standmixer pulsierend zu Couscous dhnlichen Kérnern zerkleinern.
Die Granatapfelkerne zwischen den Hauten aus der Schale 16sen.

Zwiebeln und Knoblauch schilen und sehr fein wiirfeln.

Ingwer schélen und fein schneiden. Die Salzzitrone fein hacken.

Koriander abbrausen und trockenschiitteln, einige Blatter zum Garnieren beiseitelegen, den Rest
samt Stielen grob hacken.

Von der Zitrone den Saft auspressen.

Die Hilfte vom Olivendl in einer Pfanne erhitzen und den Blumenkohl darin bei mittlerer Hitze
mit Zwiebeln, Knoblauch, Ingwer und Salzzitrone kurz andiinsten.

Alles in eine Schiissel umfiillen. Haselniisse, Granatapfelkerne, Ras el-Hanout, gehackten Kori-
ander, Zitronensaft, Honig und restliches Olivendl dazugeben, mit Salz und Pfeffer abschmecken
und kurz ziehen lassen.

Fiir die Spiele das Fleisch waschen, trocken tupfen und lings in Streifen schneiden. Die Hahn-
chenstreifen wie bei Saté-Spielen leicht wellenférmig auf die Spiefie stecken.

Den Rosmarin waschen, trocken schiitteln und die Nadeln abzupfen. Die Salzzitrone fein hacken.
osmarinnadeln, Salzzitrone und Ol im Standmixer oder im Mérser fein zerkleinern.

Die Hahnchenspiefie nur leicht salzen (Achtung, die Salzzitronen liefern auch Salz).
Anschlielend in der Grillpfanne bei schwacher Hitze rundum 3-6 Minuten braten.

Zum Servieren den Blumenkohl-Couscous nochmals gut mischen und abschmecken. Auf Teller
verteilen und die HdhnchenspieBe dazulegen.

HihnchenspieBe mit dem Rosmarin-Zitronen-Ol betriufeln und mit dem beiseitegelegten Kori-
andergriin garnieren.

Tarik Rose am 14. November 2022
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Enten-Brust mit geschmortem Rotkohl, Facher-Kartoffeln

Fiir 4 Personen
Fiir den Rotkohl:

1 kg Rotkohl 1 Zwiebel 3 Apfel

1 Lorbeerblatt 3 Gewiirznelken 3 Wacholderbeeren

2 Pimentkorner 60 g Schweineschmalz Salz

Pfeffer Zucker 4 EL heller Balsamico-Essig
125 ml Wasser 150 g Brombeergelee 1 EL Kartoffelstirke

Fiir die Kartoffeln:

60 g Butter 1 kg Kartoffeln, festk. Salz, Pfeffer

Fiir das Fleisch:
4 Entenbriiste a ca. 150 g 20 ml Hoisin-Sauce (Asia-Wiirzsauce) 20 g Pflaumenmus (Glas)

20 ml Sojasauce 2 Msp. 5-Gewiirze-Pulver 1 Spritzer Tabasco
Salz

Vom Rotkohl die dufleren, unschonen Blitter entfernen. Dann den Kohlkopf waschen, vierteln,
den Strunk entfernen und den Kohl in feine Streifen schneiden oder hobeln.

Die Zwiebel schiilen und fein wiirfeln.

Die Apfel waschen, schilen, entkernen und wiirfeln.

Lorbeerblatt, Gewiirznelken, Wacholderbeeren und Pimentkorner in einen Teebeutel geben, mit
Kiichengarn verschlieen, fertig ist ein Gewiirzsiackchen.

In einem Topf das Schmalz zerlassen, die Zwiebelwiirfel darin glasig anschwitzen.

Die Kohlstreifen zugeben und andiinsten.

Die Apfelwiirfel, das Gewiirzsdckchen, etwas Salz, Pfeffer, eine gute Prise Zucker, Balsamico und
Wasser hinzufiigen und den Kohl zugedeckt ca. 2 Stunden gar diinsten.

In der Zwischenzeit die Kartoffeln vorbereiten.

Den Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Eine flache Auflaufform mit etwas Butter fetten.

Kartoffeln schilen, waschen und abtropfen lassen. Die Kartoffel mit einem scharfen Messer gleich-
maéafig ein-, aber nicht ganz durchschneiden, sodass sie zusammenhéngend zusammenbleiben.
Die Kartoffeln dicht nebeneinander mit der eingeschnitten Seite nach oben in die Auflaufform
legen, salzen, mit Butterflockchen belegen.

Die Form mit den Kartoffeln in den vorgeheizten Backofen schieben und 50-60 Minuten garen.
Die Haut der Entenbriiste mit einem scharfen Messer rautenférmig einschneiden.

Die Entenbriiste mit der Haut nach unten in eine Pfanne geben, die Pfanne erhitzen und bei
mittlerer Hitze die Haut knusprig braten. Zusétzliches Fett ist nicht notig, da es beim Braten
austritt.

Sobald die Haut knusprig braun gebraten ist, die Entenbriiste wenden und auf der Fleischseite
ca. 2 Minuten braten. Danach zur Seite stellen.

Die Backofen-Temperatur auf 170 Grad reduzieren. (Die Kartoffeln konnen auch bei der etwas
niederen Temperatur weiter gegart werden).

Hoisin-Sauce, Plaumenmus, Sojasauce, 5 -Spice-Gewiirz, Tabasco und 1 Prise Salz in einer
Schiissel gut verrithren. Dann die Hautseite der Entenbriiste damit bestreichen.

Die Entenbriiste in eine Auflaufform geben oder in der Pfanne lassen, sofern diese backofenge-
eignet ist und im Ofen ca. 5 Minuten garen.

Dann die Backofentemperatur auf 100 Grad reduzieren und die Entenbriiste weitere 10 Minuten
ziehen lassen.

Sobald die Kohlstreifen weich gediinstet sind, das Brombeergelee untermischen.
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Kartoffelstirke mit 2 EL Wasser vermischen, unter den Rotkohl mischen, kurz kécheln lassen
und den Kohl damit binden. Das Gewdlirzséickchen entfernen und den Rotkohl nochmals mit Salz,
Pfeffer, Zucker und Balsamico abschmecken.

Die gegarten Ficherkartoffeln mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Entenbriiste schréig in Scheiben schneiden und mit Rotkohl und Kartoffeln servieren.

Kevin von Holt am 13. Dezember 2022

Gefliigel-Paella

Fiir 4 Personen

200 g Chorizo 1 Zwiebel 2 Knoblauchzehen
100 g schwarze Oliven 1 rote Paprikaschote 4 Zweige Thymian
400 g Hahnchenbrust  Salz Pfeffer
Paprikapulver edelsiif 50 ml Olivenol 300 g Risottoreis
150 ml Weilwein 600 ml Hithnerbriihe 1 Msp. Safranpulver
80 g Erbsen 3 Bund glatte Petersilie 1 Zitrone

Die Hiille der Chorizo abziehen und dann die Wurst in Wiirfel schneiden.

Zwiebel und Knoblauch schilen und kleine Wiirfel schneiden.

Oliven entsteinen. Paprika putzen, waschen, abtropfen lassen und in kleine Stiicke schneiden.
Thymian abbrausen.

Fleisch kalt abbrausen und trocken tupfen. Hihnchenbrust in grobe Stiicke schneiden. Fleischwiir-
fel mit Salz, Pfeffer und Paprika wiirzen.

In einer groflen Pfanne das Olivendl erhitzen. Die Fleischwiirfel darin goldbraun anbraten, auf
einen Teller geben und warmhalten.

Die Chorizo in die Pfanne geben und ebenfalls anbraten. Zum Hahnchenfleisch geben.

Dann Zwiebeln und Knoblauch im Bratfett goldbraun anrésten. Den Reis zugeben und kurz mit
andiinsten.

Weilwein angieflen und mit der Hithnerbriihe auffiillen.

Oliven, Thymian, Chorizo, Hithnchen, Safran, Erbsen und Paprika in die Pfanne geben und alles
vorsichtig vermischen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Paella Zutaten sacht aufkochen lassen und ca. 20 Minuten zugedeckt bei schwacher Hitze
kocheln lassen.

Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, abzupfen und die Blattchen hacken.

Zitrone heifl waschen und in Spalten schneiden.

Héahnchen-Paella vor dem Servieren mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver abschmecken. Mit Pe-
tersilie bestreut servieren und die Zitronenspalten zum Aromatisieren dazu reichen.

Antonina Miiller am 04. Juli 2022
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Hahnchen mit Rotkraut-Salat im Brétchen

Fiir 4 Personen
Fiir das Brotchen:

350 g Weizenmehl, Type 405 1 Prise Salz 2 EL Sonnenblumendol

1 TL Zucker 175 ml lauwarmes Wasser 10 g frische Hefe
Sonnenblumendl 2 Stangen Zitronengras

Fiir das Fleisch:

1 Knoblauchzehe 1/2 TL Kreuzkiimmel 1 Msp. Salz

1 Msp. Pfeffer 1/2 TL Paprikapulver 1 Msp. Koriander, gemahlen
2 Hahnchenkeulen 2 EL Erdnussol

Fiir den Rotkohlsalat:

200 g Rotkohl 2 EL Apfelessig 1 EL gerostetes Sesamol
2 EL Erdnussol Salz Pfeffer

Zucker 1 EL Sesam

Fiir die Mayonnaise:

2 Eigelbe (extrafrisch) 1TL scharfer Senf 1 Prise Salz

180 ml Rapsol 30 g gerOstetes Sesamol

Fiir den Brotchenteig Mehl in eine Schiissel geben, 1 Prise Salz untermischen.
Sonnenblumendl, Zucker und das Wasser darauf geben. Die Hefe dariiber bréseln und alles mit
der Hand oder dem Knethaken der Kiichenmaschine zu einem glatten Teig kneten.

Den Teig 5 Minuten gut durchkneten, dann abgedeckt ca. 30 Minuten bei Zimmertemperatur
gehen lassen. Den Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Fiir das Fleisch den
Knoblauch schéilen und fein schneiden. Aus Kreuzkiimmel, Salz, Pfeffer, Paprikapulver und Kori-
ander eine Gewliirzmischung herstellen. Den Knoblauch untermischen. Die Hihnchenkeulen kalt
waschen, trocken tupfen und mit der Gewiirzmischung und dem Erdnussol einreiben. Auf ein
mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen. Im vorgeheizten Ofen ca. 30 Minuten garen.

Den gegangen Teig ca. 1 cm dick ausrollen und Kreise von ca. 10 cm ausstechen. Die Teigkreise
mit etwas Ol bestreichen. Die Zitronengrasstangen etwas anklopfen und die Teigkreise dariiber-
legen. Erneut ca. 30 Minuten gehen lassen.

In der Zwischenzeit die gegarten Hiahnchenschenkel abkiihlen lassen, den ausgetretenen Braten-
saft beiseitestellen. Das Fleisch vom Knochen 16sen und mit Bratensaft mischen.

Fiir den Rotkohlsalat den Kohl waschen, den harten Strunk entfernen und die Kohlbldtter in
sehr feine Streifen schneiden oder hobeln.

Apfelessig, Sesam- und Erdnussol zum Rotkohl geben, mit einer Prise Salz, Pfeffer und Zucker
wiirzen und alles gut vermischen. Sesam in einer Pfanne ohne Fett rosten, dann zum Salat geben.
Zum Garen der Brotchen einen Topf mit Dampfeinsatz und Deckel bereitstellen. In den Topf
etwas Wasser geben, darauf den Démpfeinsatz bzw. das Sieb geben. Das Wasser aufkochen, die
Teigkreise einlegen und zugedeckt bei mittlerer Hitze die Brotchen ca. 14 Minuten ddmpfen.
Fiir die Mayonnaise sollten alle Zutaten Zimmertemperatur haben. Eigelbe mit Senf, 1 Prise
Salz, Rapsol und Sesamdl in einen schmalen, hohen Mixbecher geben. Den Piirierstab ins Gefaf3
geben und eingeschaltet langsam hochziehen, so dass sich alles zu einer cremigen Mayonnaise
vermischt.

Die Brotchen aufschneiden, mit Salat, Fleisch und Mayonnaise belegen und servieren.

Antonina Miiller am 27. Oktober 2022
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Hahnchen-Brust mit Stachelbeer-Salsa und Réstbrot

Fiir 4 Personen

4 Maishdhnchenbruste 200 g Stachelbeeren 1 rote Chilischote

10 g frischer Ingwer 1 Knoblauchzehe 1 Schalotte

6 EL Olivenol 2 EL Honig 1 Orange (Schale und Saft)
Salz 4 Baguette Pfeffer

1 Bund Petersilie

Den Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen.

Fleisch kalt waschen, griindlich trocken tupfen. Von den Hdhnchenbrusten vorsichtig die Haut
abziehen.

Die Hahnchenhaut flach zwischen zwei Bogen Backpapier auf ein Backblech legen und mit einem
ofenfesten Topf beschweren.

Blech in den heiflen Backofen schieben und die Haut ca. 30 Minuten kross rosten.

Inzwischen fur die Salsa die Stachelbeeren waschen, trocken reiben und ldngs halbieren.

Chili waschen, putzen und in feine Ringe schneiden.

Ingwer und Knoblauch schélen, bzw. abziehen und fein reiben.

Schalotte abziehen und in feine Wurfel schneiden.

In einem Topf 2 EL Olivendl erhitzen, die Schalottenwiirfel darin andiinsten. Honig einriithren
und fur ca. 2 Minuten leicht karamellisieren.

Dann Knoblauch, Chili, Ingwer und Orangenschale zufiigen und alles mit Orangensaft abloschen.
Stachelbeeren zufugen und alles etwa 3 Minuten einkochen, so dass eine leicht simige Konsistenz
entsteht. Mit einer Prise Salz abschmecken.

Waihrenddessen das Baguette schrig in 2 cm dicke Scheiben schneiden.

Baguettescheiben mit 3 EL Olivendl betraufeln, salzen und leicht pfeffern. Die Brotscheiben nach
etwa 15 Minuten Garzeit mit auf dem Blech verteilen und mitrosten.

Die Bruste mit Salz und Pfeffer wurzen. Eine Grillpfanne erhitzen.

Das Fleisch diinn mit Rest Ol bestreichen und in der heifien Pfanne von beiden Seiten je ca. 3
Minuten anrésten.

Fleisch dann ebenfalls in den heilen Backofen geben und etwa 5 Minuten im Backofen fertig
garen.

Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, abzupfen und hacken.

Die knusprige Haut, Rostbrot und Hihnchenbrust aus dem Ofen nehmen.

Die Hihnchenhaut mit einem Messer kurz durchhacken. Die Brust in dunne Scheiben aufschnei-
den.

H&ahnchenbrust auf Teller verteilen, die Stachelbeer-Salsa daruber geben und knusprige Haut
iiberstreuen. Das Baguette mit Petersilie bestreuen und dazu reichen.

Kevin von Holt am 26. Juli 2022
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Hdhnchen-Paprika-Geschnetzeltes mit Nudeln

Fiir 4 Personen

1 rote Paprika 1 gelbe Paprika 1 Zwiebel

1 Chilischote 600 g Hahnchenbrustfilets Salz

Pfeffer 3 EL Butterschmalz 300 g diinne Bandnudeln
300 ml Gefliigelbrithe 1/2 Bund glatte Petersilie 50 g Creme-fraiche

1 EL Butter

Paprikaschoten, waschen, putzen, halbieren, das Kerngehduse entfernen und Paprika wiirfeln.
Die Zwiebel schélen und fein wiirfeln. Chilischote waschen, halbieren, von Kernen befreien und
Fruchtfleisch fein schneiden.

Hahnchenbrustfilets in Streifen schneiden, leicht salzen und mit Pfeffer bestreuen.

In einer Pfanne die Hilfte vom Butterschmalz erhitzen und die Fleischstreifen darin von allen
Seiten anbraten (ca. 4 Minuten). Dann aus der Pfanne nehmen und zugedeckt warm halten.
Inzwischen die Nudeln in einem Topf in reichlich Salzwasser bissfest kochen, anschliefend ab-
tropfen lassen.

Restliches Butterschmalz in die Bratpfanne geben. Zwiebeln, Paprika und Chilischote darin ca.
5 Minuten anschwitzen. Dann mit Briihe abloschen und die Fliissigkeit um die Hélfte einkochen
lassen.

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

Creme fraiche zur Paprika geben, einmal aufkochen, das Fleisch wieder zugeben und alles ab-
schmecken.

Nudeln in einer Pfanne mit 1 EL Butter schwenken, Petersilie untermischen.

Die Nudeln auf Teller geben und das Geschnetzelte darauf anrichten.

Soren Anders am 19. August 2022
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Hdhnchen-Ragout mit getrockneten Aprikosen und Spinat

Fiir 4 Personen

2 Zwiebeln 4 Hahnchenkeulen Salz

Kurkuma, gemahlen 2 EL Maisstérke 2 EL Butterschmalz
2 Zweige Rosmarin 600 ml Hithnerbrithe 400 g Blattspinat
10 getrocknete Aprikosen 300 g Basmatireis 2 rote Zwiebeln

1 EL Butter Muskatnuss

Die Zwiebeln schélen und grob wiirfeln.

Die Haut von den Héhnchenkeulen abziehen und beiseitelegen. Die Keulen mit Salz und Kurku-
ma wiirzen und in Maisstérke wenden.

In einem Schmortopf Butterschmalz erhitzen und die Keulen darin von allen Seiten anbraten,
Zwiebelwiirfel zugeben, Rosmarinzweige einlegen und die Hithnerbriihe angiefien, aufkochen.
Die Keulen zugedeckt bei mittlerer Hitze ca. 35 Minuten weich schmoren.

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

Aprikosen in feine Streifen schneiden.

Fiir den Reis in einem breiten Topf ungefihr 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 abgieflen und unter flieBendem Wasser griindlich abspiilen.
Die roten Zwiebel schilen und fein schneiden.

Sobald die Keulen weich gegart sind, diese aus dem Topf nehmen und das Fleisch von den Keulen
l6sen.

Rosmarin aus dem Schmorfond herausnehmen, Schmorfond piirieren, mit Salz abschmecken.
Tipp: Wenn die Sauce zu diinn ist 1 TL Maisstidrke mit 1 EL. Wasser vermischen, in den Schmor-
fond geben, unter Riithren aufkochen und den Fond damit binden.

Das abgeloste Fleisch und die Aprikosenstreifen wieder in den piirierten Fond geben, nicht mehr
kochen.

Die beiseite gestellte Haut der Hihnchenkeulen in kleine Stiickchen schneiden und in einer Pfan-
ne kross anbraten. Gewiirfelte rote Zwiebeln zugeben, leicht salzen und kurz mitbraten. Zuletzt
den vorgekochten Reis zugeben und ebenfalls kurz mitbraten.

Butter in einer Pfanne schmelzen, den Spinat zugeben und zusammenfallen lassen. Mit Salz und
Muskat wiirzen.

H&ahnchenragout, Spinat und Reis anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 11. November 2022
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Hdhnchen-Ragout mit Herbst-Gemiise

Fiir 4 Personen
Fiir das Hihnchenragout:

2 Zwiebeln 4 Hahnchenkeulen Salz

2 EL Maisstérke 2 EL Butterschmalz 2 Zweige Rosmarin
600 ml Hithnerbriihe 1 Quitte Zucker

4 Pimentkorner 400 g Hokkaido-Kiirbis 2 EL Rapsol

Fiir das Kartoffelpiiree:

600 g Kartoffeln, mehligk. Salz 200 ml Milch

50 g Butter 1 Prise Muskat

Die Zwiebeln schéilen und grob wiirfeln.

Haut von den Hihnchenkeulen abziehen. Die Keulen salzen und in Maisstédrke wenden.

In einem Schmortopf Butterschmalz erhitzen und die Keulen darin von allen Seiten anbraten,
Zwiebelwiirfel zugeben, Rosmarinzweige einlegen und die Hithnerbriihe angieen, aufkochen.
Zugedeckt die Keulen bei mittlerer Hitze ca. 40 Minuten weich kécheln.

In der Zwischenzeit fiir das Kartoffelpiiree die Kartoffeln waschen, schélen, halbieren und in
einem Topf mit gesalzenem Wasser ca. 25 Minuten weichkochen.

Von der Quitte den feinen Flaum griindlich abreiben. Quitte waschen, vierteln, das Kerngehéuse
entfernen und das Fruchtfleisch grob wiirfeln.

In einem Topf ca. 300 ml Wasser aufkochen mit etwas Zucker und 2 Pimentkérnern aromatisieren.
Die Quittenwiirfel darin ca. 30 Minuten weichkochen. AnschlieBend Quittenwiirfel in ein Sieb
geben und abtropfen lassen.

Den Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Hokkaido waschen, halbieren und das Kerngehéuse entfernen. Kiirbis zunéchst in etwa 2 cm
breite Spalten schneiden, dann in Stiicke schneiden.

Kiirbisstiicke in eine Auflaufform geben mit Salz und gemérsertem Piment bestreuen, Ol dariiber
geben und alles vermischen. Im vorgeheizten Ofen den Kiirbis ca. 20 Minuten garen.

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.

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

Die Milch in einem Topf erwadrmen. Die Butter schmelzen und briaunen.

Milch zu den Kartoffeln geben und gut verriihren, dann die braune Butter untermischen.

Das Piiree mit Salz und Muskat abschmecken. Sobald die Keulen weich gegart sind, diese aus
dem Topf nehmen; das Fleisch von den Keulen I6sen.

Rosmarin aus dem Schmorfond herausnehmen, Schmorfond piirieren, mit Salz und etwas vom
Quittensud abschmecken.

Tipp: Ist der piirierte Schmorfond zu diinn, 1 TL Maisstéirke mit 1 EL. Wasser vermischen und
den Fond damit binden. Das abgeloste Fleisch wieder in den piirierten Fond geben.

Etwas Kartoffelpiiree auf Teller geben, das Hihnchenragout darauf geben und Kiirbisstiicke und
Quittenwiirfel iiberstreuen.

Jacqueline Amirfallah am 28. September 2022
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Ofen-Hdhnchen mit Sesam und Gemdise

Fiir 4 Personen

1 Héhnchen (1,8 kg) Salz 1 Zweig Rosmarin

1 TL Paprikapulver, edelsiif 3 EL Olivenol 2 TL Honig

6 Mohren 3 Pastinaken 1 Petersilienwurzel

2 rote Zwiebeln 4 junge Knoblauchknolle 250 g Cocktailtomaten
4 Friihlingszwiebeln 1 Bund glatte Petersilie 2 Bio-Zitronen

Pfeffer 2 EL helle und dunkle Sesamsamen

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Das Héhnchen innen und auflen gut waschen und trocken tupfen.

Rundherum salzen und einige Minuten einziehen lassen.

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

Etwas Paprikapulver, 2/3 vom OI, 1 TL Honig und Rosmarin mischen und das Hihnchen damit
rundum bestreichen.

Die Mohren, Pastinaken und Petersilienwurzel waschen, putzen, schéilen und grob schneiden.
Die Zwiebeln schéilen und grob wiirfeln.

Die Knoblauchzehen auslsen.

Das Gemiise auf einem tiefen Backblech verteilen, mit {ibrigem Ol, Salz und restlichem Honig
mischen.

Das Hahnchen darauflegen und so im vorgeheizten Ofen auf der mittleren Schiene etwa 45
Minuten garen.

Inzwischen Tomaten waschen und halbieren.

Friihlingszwiebeln putzen, waschen, in diinne Ringe schneiden.

Dann das Blech aus dem Ofen nehmen und das Héhnchen zerlegen.

Friihlingszwiebeln und Tomaten unter das Ofengemiise auf dem Blech mischen.

Die Héhnchenteile mit der Haut nach oben wieder auf das Gemiisebett legen und alles im Ofen
weitere 15 bis 20 Minuten fertiggaren.

In der Zwischenzeit Petersilie abbrausen, trockenschiitteln und fein hacken.

Zitronen heifl abwaschen, abtrocken, etwas Schale abreiben und den Saft auspressen.

Die Hahnchenteile auf Teller geben. Das Gemiise mit Zitronenschale, etwas - saft, Salz und
Pfeffer wiirzen und mit Petersilie bestreuen. Gemiise mit auf die Teller geben und mit Sesam
garnieren.

Tarik Rose am 15. Juli 2022
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One-Pot-Reis mit Hihnchen und Gemiise

Fiir 4 Personen

2 EL Mandelblédttchen 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe
400 g Hahnchenbrustfilet 3 EL Raps- oder Oliventl Salz

Pfeffer 200 g Langkorn-Reis 100 ml Weilwein
500 ml Hithnerbriihe 500 g Mohren 2 Stangel Basilikum
2 Sténgel Oregano 2 EL Cranberrys 60 g Parmesan

Mandelblattchen im Topf ohne Fett rosten, dann herausnehmen und abkiihlen lassen.

Zwiebel und Knoblauch schélen und fein wiirfeln.

Das Fleisch waschen, trocken tupfen und in etwa 4 cm grofie Wiirfel schneiden.

In einem Topf die Hilfte vom Ol erhitzen und die Fleischwiirfel darin rundherum ca. 5 Minuten
anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, herausnehmen und zur Seite stellen.

Zwiebeln und Knoblauch im selben Topf mit dem restlichen Ol anschwitzen, den Reis dazugeben
und kurz mit anschwitzen.

Mit Wein und Hiithnerbriihe abléschen. Bei schwacher Hitze ca. 6 Minuten kocheln.

Inzwischen die Mohren putzen, waschen und schilen, anschlieBend in Rauten schneiden.
Mohren mit in den Topf geben und erneut 4 Minuten kocheln lassen. Dabei immer wieder um-
rithren.

Anschlielend das gebratene Fleisch wieder mit in den Topf geben und ca. 4 Minuten weiterko-
cheln. Sollte der Reis die Fliissigkeit schon vollstéindig aufgenommen haben, noch etwas Hiih-
nerbriithe nachgiefen.

Die Kriuter abbrausen, trocken schiitteln, die Blédttchen abnehmen und fein schneiden. Die
Kriuter und Cranberrys unter den Reis-Karotten-Topf mischen und alles abschmecken.
Parmesan fein reiben. Reis-Topf anrichten, mit gerésteten Mandeln und Parmesan bestreut ser-
vieren.

Soren Anders am 03. August 2022
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Pfannkuchen-Wraps mit zweierlei Fiillung

Fiir 4 Personen
Fiir den Pfannenkuchenteig:
250 g Weizenmehl (Type 405) 6 g Backpulver 3 Eier

500 ml Milch 3 TL Salz Pflanzenol

Fiir die Hihnchen-Fiillung:

2 Hiahnchenbrustfilets Salz Pfeffer

Paprikapulver, edelsiif3 2 EL Olivendl 1/4 Eisbergsalat-Kopf
1 Spitzpaprika, rot 1/2 Limette 1 Knoblauchzehe

2 reife Avocado
Fiir die Thunfisch-Fiillung:

50 g Rucola 12 Kirschtomaten 3 Limette
250 g Thunfisch, naturell (Dose) 4 EL Mayonnaise Salz
Pfeffer 30 g Parmesan

Mehl und Backpulver in eine Riihrschiissel sieben.

Fier mit Milch und Salz verschlagen und dann nach und nach mit dem Schneebesen unter das
Mehl riithren, damit es keine Kliimpchen gibt.

Zum Ausbacken der Pfannkuchen in einer Pfanne etwas Pflanzendl erhitzen und darin nach und
nach aus dem Teig Pfannkuchen ausbacken. Die gebackenen Pfannkuchen auf einen Teller geben
und beiseitestellen, bis alle Pfannkuchen ausgebacken sind.

Fiir die Hihnchen-Fiillung das Hihnchenbrustfilet in Streifen schneiden. Fleischstreifen mit Salz,
Pfeffer und Paprika wiirzen.

In einer Pfanne Olivenol erhitzen und die Fleischstreifen darin braten.

Eisbergsalat putzen, waschen, die Blétter abtropfen lassen.

Spitzpaprika waschen, die Kerne entfernen.

KEisbergsalat und Spitzpaprika in Streifen schneiden.

Von der Limette den Saft auspressen.

Knoblauch schilen und fein schneiden.

Avocados halbieren, den Kern entfernen und das Fruchtfleisch mit einem Loffel aus der Schale
nehmen.

Avocadofruchtfleisch mit Knoblauch, Limettensaft, etwas Salz und Pfeffer in eine Schiissel geben
und alles mit einer Gabel zerdriicken und vermengen.

Die Avocadocreme auf die Hilfte der Pfannkuchen streichen, dann jeweils etwas Eisbergsalat-
streifen, gebratene Hahnchenbrust und Paprikastreifen darauf verteilen.

Pfannkuchen an den Seiten einklappen, aufrollen und servieren.

Fiir die Thunfischfiillung Rucola abbrausen, trocken schiitteln.

Die Kirschtomaten waschen, abtrocknen und halbieren.

Von der Limette den Saft auspressen.

Thunfisch mit der Mayonnaise und Limettensaft in eine Schiissel geben, mit Salz und Pfeffer
wiirzen und alles vermengen.

Parmesan grob reiben.

Die Thunfischcreme auf die Hélfte der Pfannkuchen streichen, dann jeweils etwas Rucola, Par-
mesan und Kirschtomaten darauf geben.

Pfannkuchen an den Seiten einklappen, aufrollen und servieren.

Antonina Miiller am 01. August 2022
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Saté-SpieBe mit lauwarmem Gemiise-Salat

Fiir 4 Personen
Fiir Marinade und Fleisch:

2 Knoblauchzehen 30 g frischer Ingwer 1 Chilischote

50 ml Sojasauce % Limette (Saft) 2 EL Honig

2 EL Tomatenketchup 50 ml Bier (Pils) 600 g Hahnchenbrustfilet
Erdnussol

Fiir die Erdnusssauce:

100 g Erdniisse % Chilischote 200 g Erdnussbutter
300 ml Kokosmilch (Dose) 2 EL Honig 2 EL Currypaste

30 ml Sojasauce 4 Limette (Saft)

Fiir den Gemiisesalat:

2 Mohren 1 Zucchini 3 Lauchzwiebeln

6 Champignons 20 g frischer Ingwer Erdnussol

20 ml Sojasauce 40 g Butter Limettensaft

4 Bund Koriander

Knoblauch und Ingwer schélen und sehr fein hacken.

Chilischote putzen, entkernen, waschen und ebenfalls fein hacken.

Knoblauch, Ingwer, Chili und Ingwer, Sojasauce, Limettensaft, Honig, Ketchup und Bier in ei-
nem Schélchen glatt vermischen.

H&ahnchenbrust kalt waschen, griindlich trocken tupfen und in mundgerechte Stiicke schneiden.
Hihnchen und Marinade mischen. Mindestens 1 Stunde (gern aber auch 1 Tag) ziehen lassen
Inzwischen fiir die Sofle Erdniisse z. B. in einem Universalzerkleinerer fein mahlen.

Chilischote putzen, entkernen, waschen und fein hacken.

Erdniisse, Erdnussbutter, Kokosmilch, Honig, Currypaste, Sojasauce, Limettensaft und Chili in
einen Topf geben. Unter Riihren erhitzen und kurz aufkochen lassen. Sauce warm halten.

Fiir den Gemiisesalat Mohren und Zucchini putzen, waschen, abtropfen lassen und in feine Strei-
fen hobeln bzw. schneiden.

Lauchzwiebeln putzen, waschen und in Ringe schneiden. Champignons putzen, eventuell vor-
handenen Sand abreiben. Pilze in Scheiben schneiden.

Ingwer schilen und fein hacken.

Die marinierten Fleischstiicke auf Schaschlikspiefie spieflen.

Ftwas Erdnussol in einer groflen Pfanne erhitzen, die Spiefle darin unter Wenden rundherum
braun braten.

Fiir den Salat in einer weiteren groffen Pfanne etwas Erdnussol erhitzen.

Gemiisestreifen darin unter Wenden kurz anbraten.

Butter in Stiickchen und Sojasauce zugeben, alles kurz durchschwenken. Mit Limettensaft aro-
matisieren, abschmecken.

Koriander abbrausen, trocken schiitteln und die Blattchen abzupfen.

Lauwarmen Gemiisesalat und Spiee auf Teller verteilen, mit Koriander garniert anrichten.

Antonina Miiller am 23. August 2022
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Gefiillte Paprika

Fiir 4 Personen
Fiir die Sauce:

1 rote Paprikaschote 2 Fleischtomaten 1 Gemiisezwiebel

2 EL Olivenol 1 Knoblauchzehe 600 g Pelati-Tomaten (Dose)
150 ml Gemdiisebriihe 2 Zweige Thymian Salz

Pfeffer 1 TL Paprikapulver, edelsiif3

Fiir die gefiillte Paprika:

8 gelbe Spitzpaprika 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

500 g Hackfleisch, gemischt 100 g Milchreis Salz

Pfeffer 1 EL Paprikapulver, edelsiif 3 EL Olivenol

Zusitzlich:

1/2 Bund Basilikum 150 g Schmand

Fiir die Sauce Paprika waschen, halbieren, Kerngehduse entfernen und Paprika in kleine Wiir-
felchen schneiden.

Tomaten waschen, den Strunk entfernen und Fruchtfleisch ebenfalls klein wiirfeln.

Zwiebel schilen und fein schneiden.

In einem Topf Olivendl erhitzen und die Zwiebel darin anschwitzen.

Knoblauch schélen, andriicken und zugeben. Paprika untermischen und kurz diinsten.
Pelati-Tomaten und frische Tomaten zugeben, Gemiisebriihe angieflen.

Thymianzweige abbrausen und ebenfalls zugeben. Mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver wiirzen
und alles ca. 25 Minuten offen kécheln lassen.

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Paprikaschoten griindlich waschen, den Stiel kreisrund ausschneiden und die Paprika entkernen.
Zwiebel und Knoblauch schélen und sehr fein wiirfeln.

Hackfleisch, Zwiebeln, Knoblauch und Milchreis in eine Schiissel geben. Mit Salz, Pfeffer und
Paprikapulver wiirzen und alles gut verkneten, so dass eine geschmeidige Masse entsteht.

Dann die Hackmasse in die Paprikaschoten fiillen und gut andriicken, dabei darauf achten, dass
keine Luft in den Paprikaschoten ist.

Das Olivendl in einem groflen ofenfesten Schmortopf erhitzen, die Paprikaschoten mit der gefiill-
ten Seite in den Topf stellen, so dass das Hackfleisch an der Schotenoffnung anbrit.

Sind die Paprika leicht angebraten, die Tomatensauce angieflen und die Paprika zugedeckt im
vorgeheizten Ofen ca. 1 Stunde schmoren.

Kurz vor Ende der Garzeit Basilikum abbrausen, trocken schiitteln, die Bliatter abzupfen und
fein schneiden.

Gefiillte Paprika auf Teller verteilen, mit der Sauce umgiefien. Je einen Klecks Schmand auf die
Sauce geben und mit Basilikumstreifen bestreuen. Dazu passt frisches Bauernbrot.

Rainer Klutsch am 29. Juli 2022
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Hack-Pfanne mit griechischen Nudeln

Fiir 4 Personen
Fiir die Nudelpfanne:

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 1 kleine gelbe Zucchini
2 griine Spitzpaprika 1 EL Pflanzendl 300 g Rinderhackfleisch
1/2 TL gemahlener Kreuzkiimmel 1/2 TL Paprikapulver Salz

Pfeffer 2 EL Tomatenmark 500 ml Wasser

250 g Risoni

Fiir den Dip:

1/2 Bund glatte Petersilie 3 Sténgel Minze 1/2 Bio-Zitrone

200 g Naturjoghurt Salz Pfeffer

Die Zwiebel und den Knoblauch schélen und in feine Wiirfel schneiden.

Zucchini waschen und in kleine Wiirfel schneiden.

Paprika waschen, halbieren, putzen und in Ringe schneiden.

In einer Pfanne das Ol erhitzen und das Hackfleisch darin kross und kriimelig braun anbraten.
Gleich zu Beginn Kreuzkiimmel und Paprikapulver hinzufiigen, salzen und pfeffern.

Zum angebratenen Hackfleisch Zwiebel, Knoblauch, Zucchini und Paprika geben und anbraten.
Wenn das Gemiise etwas Farbe angenommen hat, das Tomatenmark unterrithren und das Was-
ser angieflen.

Die Nudeln dazugeben und auf kleinster Stufe ca. 10 Minuten ziehen lassen.

In der Zwischenzeit fiir den Dip Petersilie und Minze abbrausen, trockenschiitteln, die Blatter
abnehmen und fein schneiden.

Die Zitrone heifs abwaschen, abtrocknen und etwas Schale abreiben.

Den Joghurt in eine Schiissel geben, mit den Kréutern, Salz Pfeffer und Zitronenabrieb vermen-
gen und abschmecken.

Die Nudel-Pfanne auf Teller verteilen und den Dip dazu reichen.

Tipp:

Dazu passt ein frischer Feldsalat mit Apfel. Dafiir 150 g Feldsalat putzen, griindlich kalt spiilen,
sodass aller Sand entfernt wird. Feldsalat trocken schleudern. Fiirs Dressing 1 TL Honig, 1 TL
Senf, 1,5 EL Apfelessig und 3 EL Sonnenblumendl verriihren, mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Einen kleinen Apfel waschen, vierteln, das Kerngehéiuse entfernen und den Apfel in kleine Wiirfel
schneiden. Feldsalat mit Apfel mischen und mit dem Dressing marinieren.

Rainer Klutsch am 28. Oktober 2022
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Knusprige Hackbdllchen mit Rahm-Pfifferlingen

Fiir 4 Personen
Fiir die Hackbéllchen:

1 kleine Zwiebel 3 Sténgel glatte Petersilie 3 EL Olivendl

350 g mageres Rinderhackfleisch 1 EL scharfer Senf 1 EL Tomatenketchup
2 Bio-Eier Salz Pfeffer

40 g gemahlene Mandeln 10 g Butter

Fiir die Pilze:

250 g Pfifferlinge 1 kleine Zwiebel 1 Knoblauchzehe

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

1 Spritzer Zitronensaft

Fiir die Hackbillchen die Zwiebel schélen und fein wiirfeln.

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

Etwa ein Drittel vom Ol in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebel darin glasig anschwitzen.
Die Pfifferlinge vorbereiten, dafiir mit einem feuchten Tuch putzen und je nach Gréfle halbieren
oder vierteln.

Zwiebel und Knoblauchzehe schéilen und fein wiirfeln.

Hackfleisch, Senf, Ketchup, ein Ei, Petersilie, und angeschwitzte Zwiebeln in eine Schiissel geben
und alles gut verkneten, die Masse mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Aus der Hackmasse Béllchen formen.

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

Restliches Ol und Butter in einer Pfanne erhitzen und die Hackbéllchen rundherum je 5 - 8
Minuten knusprig braten.

In der Zwischenzeit fiir die Pfifferlinge Butter in einer Pfanne aufschiumen.

Pfifferlinge, Zwiebeln und Knoblauch darin anbraten.

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

Dann die Sahne zugieflen und sdmig einkochen. Mit Salz, Pfeffer und etwas Zitronensaft ab-
schmecken.

Pfifferlinge und Sauce auf Teller verteilen und darauf die Hackbéllchen anrichten.

Christian Henze am 21. Juli 2022
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Wild-Bulette mit Kohlrabi und Meerrettich

Fiir 4 Personen
Fiir das Meerrettich-0l:
3 Stangel glatte Petersilie 30 g frischer Meerrettich 4 EL Rapsol

Salz Pfeffer

Fiir den Stampf:

800 g Kartoffeln, festk. Salz 6 EL Olivenol

Pfeffer

Fiir die Buletten:

2 trockene Brotchen 3 Stangel glatte Petersilie 2 Schalotten

1 Knoblauchzehe 3 EL Olivendl 500 g Wildhackfleisch
1 Ei (M) 2 EL mittelscharfer Senf 1 TL edelsiifles Paprikapulver
Salz Pfeffer

Fiir den Kohlrabi:

3 Kohlrabi (mit Griin) 2 EL Olivenol 1 TL Ahornsirup

1 Spritzer Zitronensaft Salz Pfeffer

Fiir das Meerrettich-Ol Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Blitter abzupfen und diese
fein schneiden. Meerrettich schéilen und fein reiben.

In einer Schiissel Meerrettich, Petersilie und Rapsdl in einer kleinen Schiissel mischen, mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Das Ol zugedeckt beiseitestellen und ziehen lassen.

Fiir den Stampf die Kartoffeln griindlich waschen, in Salzwasser autkochen und etwa 25 Minuten
weich garen.

Inzwischen fiir die Buletten die Brétchen vom Vortag in lauwarmem Wasser einweichen.
Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Blétter abzupfen und diese fein schneiden.
Schalotten und Knoblauch schilen und fein wiirfeln. In einer Pfanne in 1 EL Ol erhitzen und
die Schalotten darin bei mittlerer Hitze andiinsten.

Knoblauch zugeben, kurz mitdiinsten, dann die Pfanne vom Herd ziehen.

Die eingeweichten Brotchen kriftig ausdriicken.

Hackfleisch, Ei, Senf, Paprikapulver, Brotchen, Petersilie und Schalotten dazugeben und alles
verkneten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Aus der Hackmasse 8 Portionen abstechen und jede Portion mit den Hédnden zu einer flachen
Bulette formen.

Vom Kohlrabi das zarte Blattgriin abtrennen, waschen und fein hacken.

Kohlrabi waschen, schilen und in etwa 1 cm grofie Wiirfel schneiden.

In einer Pfanne Olivendl erhitzen und Kohlrabi darin bei mittlerer Hitze andiinsten.

Mit Ahornsirup, Zitronensaft, Salz und Pfeffer wiirzen und das Kohlrabi griin unterheben.

Fiir die Buletten in einer Pfanne das restliche Ol erhitzen und die Buletten bei mittlerer Hitze
auf jeder Seite etwa 5 Minuten braten.

Herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Die gekochten Kartoffeln abgieflen, kurz ausdampfen lassen, noch heifl pellen.

Kartoffeln im Topf mit einem Stampfer grob zerdriicken, dabei das Ol untermischen und den
Stampf salzen und pfeffern.

Zum Servieren Buletten mit Kartoffelstampf und Kohlrabi auf Tellern anrichten und mit dem
Meerrettich-Ol betriufeln.

Tarik Rose am 24. Oktober 2022
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Wirsing-Kartoffel-Stampf mit Frikadellen

Fiir 4 Personen:
Fiir die Frikadellen:

2 Semmeln vom Vortag 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

2 Stéangel glatte Petersilie 3 EL Butterschmalz 500 g gemischtes Hackfleisch

1 TL scharfer Senf 2 Eier 2 Msp. edelsiiles Paprikapulver
Salz Pfeffer

Fiir den Stampf:

600 g Wirsing 2 Schalotten 3 Knoblauchzehen

2 EL Butter 100 ml Gemiisebrithe 300 ml Milch (3,5%)

500 g Kartoffeln, mehligk. Salz 6 getrock. Tomaten

0,5 TL Oregano, gerebelt 3 EL Olivendl Pfeffer

Fiir die Frikadellen Semmeln in eine Schiissel geben, mit etwas warmem Wasser iibergieflen und
15 Minuten quellen lassen.

Wihrenddessen die Zwiebel schiilen und fein wiirfeln.

Knoblauchzehe schilen und ebenfalls fein wiirfeln.

Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und hacken.

1/3 vom Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen, Zwiebeln sowie Knoblauch darin glasig an-
schwitzen. Dann die Petersilie zugeben, untermischen und alles abkiihlen lassen.

Fiir den Stampf den Strunk vom Wirsing entfernen, Wirsing in feine Streifen schneiden, waschen
und gut abtropfen lassen.

Schalotten und Knoblauchzehen abziehen und fein wiirfeln.

Butter in einem Topf aufschiumen, Schalotten und Knoblauch darin farblos anschwitzen. Dann
Wirsingstreifen dazugeben und kurz anbraten.

Wirsing mit Gemiisebriihe abléschen und die Fliissigkeit etwa um die Hélfte einkochen lassen.
Milch zugieBen und abgedeckt 10-15 Minuten kdcheln lassen, bis der Wirsing weich ist.
Inzwischen die Kartoffeln schilen, in etwa 1 cm kleine Stiicke schneiden und in Salzwasser gar-
kochen.

Fiir die Frikadellen die eingeweichten Semmeln gut ausdriicken und das Wasser abgiefen.
Abgekiihlte Zwiebelmischung, Hackfleisch, Senf und Eier zu den ausgedriickten Semmeln geben,
kréftig mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer wiirzen und zu einem gebundenen Fleischteig verar-
beiten.

Mit angefeuchteten Hénden 8 Frikadellen aus der Hackmasse formen.

Restliches Butterschmalz in einer groflen Pfanne aufschiumen und die Frikadellen darin bei
mittlerer Hitze rundherum goldbraun braten.

Getrocknete Tomaten in Streifen schneiden, mit dem Oregano zum Wirsing geben und mit Salz
wiirzen.

Kartoffeln abgieflen, ebenfalls zum Wirsing geben und alles mit dem Kartoffelstampfer zer-
driicken.

Olivenodl einrithren, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Wirsing-Kartoffel-Stampf auf Teller geben und die Frikadellen darauf anrichten.

Christian Henze am 16. November 2022
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Wirsing-Rouladen mit Hackfiillung

Fiir 4 Personen:

1 Kopf Wirsingkohl (1,5 kg) Salz 1 Brétchen vom Vortag
2 Zwiebeln 1 Knoblauchzehe 3 EL Ol

0,5 Bund glatte Petersilie 500 g gem. Hackfleisch 1 Ei

Pfeffer Muskatnuss, frisch gerieben 2 EL Tomatenmark
100 ml trockener Weilwein 600 ml Gemiisehbriihe 1 EL Mehl

Auflerdem:

Kiichengarn

Vom Kohl die dufleren, evtl. welken Blatter 16sen. Weitere 12 grofle, schéne Blatter nach und
nach 16sen, waschen und abtropfen lassen.

Reichlich Salzwasser aufkochen, die Wirsingbldtter darin nach und nach etwa 1-2 Minuten blan-
chieren.

Wirsingblatter kalt abschrecken, abtropfen lassen und griindlich trocken tupfen.

Die dicken Blattrippen der Wirsingblatter flach- oder ausschneiden.

Den iibrigen Wirsing vierteln, Strunk und dicke Blattrippen ausschneiden. Kohl in Streifen
schneiden.

Brotchen in Stiicke schneiden oder brechen und in reichlich kaltem Wasser einweichen.
Zwiebeln und Knoblauch schélen und in feine Wiirfel schneiden.

In einer Pfanne 1 EL Ol erhitzen und Knoblauch und Hélfte Zwiebeln darin goldbraun braten.
Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, abzupfen und hacken.

Fiir die Fiillung Hackfleisch, Ei und ausgedriicktes Brot in eine Riihrschiissel geben. Mit Salz,
Pfeffer, Muskat und der Hélfte vom Tomatenmark wiirzen. Zwiebel-Mix und Petersilie zugeben
und alles griindlich glatt verkneten.

Jeweils 2 Wirsingblitter leicht {iberlappend auf einer Arbeitsfliche auslegen. Hackfiillung darauf
verteilen.

Kohlbldtter von beiden Seiten iiber die Fiillung klappen und fest aufrollen. Rouladen mit Kii-
chengarn fixieren.

Restliches Ol in einem grofien Schmortopf erhitzen. Die Rouladen darin rundherum sacht gold-
braun anbraten, beiseitestellen.

Ubrige Zwiebeln im Bratfett anbraten, Rest Tomatenmark einriithren und kriiftig anrésten. Wein
angieBen und fast vollstdndig einkochen lassen.

Dann Wirsingstreifen zugeben und unter Wenden andiinsten. Briihe angieflen. Mit Salz, Pfeffer
und Muskat wiirzen.

Die Rouladen wieder einlegen. Zugedeckt bei schwacher Hitze ca. 45 Minuten sacht schmoren.
Eventuell noch etwas Briihe nachgieen und Rouladen und Kohl gelegentlich wenden.

Mehl und 2 EL kaltes Wasser verriihren.

Rouladen aus dem Schmorkohl heben und zugedeckt warm stellen. Fliissigkeit vom Schmorkohl
nach Belieben offen etwas einkochen. Angeriihrtes Mehl unter den Schmorkohl riihren, leicht
binden und ca. 2 Minuten kécheln lassen. Kohl abschmecken, gegebenenfalls nachwiirzen.

Die Rouladen wieder einlegen und alles weitere 2 Minuten sacht kécheln und nochmals heif3
werden lassen.

Rouladen und Schmorkohl anrichten. Dazu passen Salzkartoffeln.

Rainer Klutsch am 08. Dezember 2022
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Kalb-Schnitzel, Pfifferlinge, Kartoffeln, griine Bohnen

Fiir 4 Personen

200 g griine Bohnen 200 g Kartoffeln Salz

250 g frische Pfifferlinge 4 Sténgel glatte Petersilie 1 Zweig Thymian

2 Frithlingszwiebeln 5 EL Olivenol Pfeffer

50 ml Sherry-Essig 12 Kalbsriickenscheiben & 80 g 100 g Weizenmehl (Type 405)
200 ml trockener Weifiwein 2 Bio-Zitronen 100 g Butter

Die Bohnen putzen, waschen und abtropfen lassen.

Die Kartoffeln schélen, waschen und in etwa 5 mm grofle Wiirfel schneiden.

In einem Topf gesalzenes Wasser aufkochen und die Bohnen und Kartoffelwiirfel darin ca. 7 Mi-
nuten weichkochen. Anschlielend in Eiswasser abschrecken und in einem Sieb abtropfen lassen.
Die Pfifferlinge putzen, je nach Groéfe evtl. halbieren.

Petersilie und Thymian abbrausen und trocken schiitteln. Die Petersilienblétter abzupfen und
in feine Streifen schneiden.

Die Friihlingszwiebeln putzen, waschen und in feine Ringe schneiden.

In einer Pfanne 1 EL Olivendl erhitzen und die Pfifferlinge darin kréftig anbraten.

Dann die Friihlingszwiebeln zugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit dem Essig abloschen.
AnschlieBend die Pfanne vom Herd ziehen.

Fiir das Fleisch in einer Pfanne 2 EL Olivendl erhitzen.

Die Fleischscheiben evtl. zusétzlich diinn plattieren, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Scheibchen dann in Mehl wenden, iiberschiissiges Mehl sacht abklopfen.

Die Fleischscheiben im heifen Ol in der Pfanne von beiden Seiten kurz anbraten.

Den Thymianzweig zugeben, mit Weifiwein abloschen. Den Wein sacht etwas einkochen lassen.
Die Zitronen heifl abwaschen, trocken tupfen, etwas Schale abreiben und den Saft auspressen.
Zitronenschale und -saft mit in die Fleischpfanne geben. Die Butter zugeben und unter leichtem
Kocheln schmelzen, bis eine leicht cremige Sauce entsteht; mit Salz und Pfeffer abschmecken.
In einer weiteren Pfanne 2 EL Olivendl erhitzen und das Kartoffel-Bohnen-Gemiise darin an-
braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Zuletzt die gebratenen Pfifferlinge und Petersilie zugeben,
alles vermengen und abschmecken.

Die Fleischscheiben und Sauce auf Tellern verteilen, das Gemiise dazu geben und alles anrichten.

Daniele Corona am 01. Juli 2022
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Kiirbiskern-Schnitzel mit Kartoffel-Salat und Pilzen

Fiir 4 Personen
Fiir den Salat:

300 g Kartoffeln, festk. Salz 400 g Pfifferlinge
1 Spritzer Zitronensaft 1 Quitte 1 EL Rapsol

2 Schalotten 80 ml Apfelessig 100 ml Apfelsaft

1 EL Dijonsenf, grob 4 EL Walnussol 1 EL Kiirbiskernol
Pfeffer

Fiir die Schnitzel:

100 g Kiirbiskerne, geschélt 100 g Pankobrosel 2 Bio-Eier

100 g Weizenmehl Type 550 4 diinne Kalbsschnitzel a 150 g Salz

Pfeffer 150 g Butterschmalz 1 Bio-Zitrone

Fiir den Kartoffelsalat die Kartoffeln unter flieBendem kaltem Wasser abbiirsten und anschlie-
Bend in einem Topf mit leicht gesalzenem Wasser ca. 25 Minuten weich kochen.

Die gekochten Kartoffeln abgiefien, etwas ausdampfen lassen und pellen.

Die Kartoffeln vollstéindig abkiihlen lassen (kann auch schon am Vortag gemacht werden).

Die Pellkartoffeln in nicht zu diinne Scheiben schneiden und in eine Schiissel geben.

Die Pilze putzen, je nach Grofe evtl. halbieren.

Eine Schiissel mit etwas kaltem Wasser und 1 Spritzer Zitronensaft bereitstellen.

Die Quitte schélen, vierteln, entkernen und die Quittenviertel in 2 cm grofle Wiirfel schneiden
und ins Zitronenwasser geben.

Das Rapsol in einer Pfanne erhitzen und die geputzten Pilze darin fiir 2 Minuten heifl anbraten.
In der Zwischenzeit die Schalotten schélen, in feine Wiirfel schneiden und zu den Pfifferlingen
in die Pfanne geben.

Dann die Quittenwiirfel aus dem Wasser nehmen, gut abtropfen und zu den Pilzen in die Pfanne
geben. Kurz mit anschwitzen lassen.

Pilze und Quitte mit dem Apfelessig und Apfelsaft abléschen und einmal aufkochen lassen.
Den Senf einriihren und alles noch heify zu den Pellkartoffelscheiben geben und vorsichtig gut
vermengen. Walnuss- und Kiirbiskernol unterrithren. Den Salat mit Salz und Pfeffer abschme-
cken und mindestens 30 Minuten ziehen lassen.

In der Zwischenzeit fiir die Schnitzel die Kiirbiskerne mit den Pankobrdseln mischen und in eine
flache Schale geben.

Eier in einen tiefen Teller aufschlagen und verquirlen.

Das Mehl ebenfalls in einen tiefen Teller geben.

Die Fleischscheiben trocken tupfen und gegebenenfalls etwas plattieren.

Fleischscheiben mit Salz und Pfeffer wiirzen, dann in Mehl wenden und iiberschiissiges Mehl
abklopfen. Anschlielend durchs verquirlte Ei ziehen und in der Kiirbiskern-Brosel Mischung
wenden.

In einer groflen Pfanne reichlich Butterschmalz erhitzen und die panierten Schnitzel darin gold-
gelb ausbacken.

Den Salat nochmals abschmecken und zusammen mit den Schnitzeln servieren. Die Zitrone vier-
teln und zu den Schnitzeln reichen.

Kevin von Holt am 06. September 2022
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Radllchen vom Tafelspitz mit Zwiebeln und Pastinaken-Sofle

Fiir 4 Personen:
Fiir die Fleischrollchen:

800 g Kalbstafelspitz Salz Pfeffer

2 EL Olivenol 2 Zweige Thymian 2 Knoblauchzehen

80 g Staudensellerie 80 g Pastinaken 3 EL Butter

100 ml Wasser 1 Prise Zucker 2 Zweige frischer Majoran
2 EL Erdnusspaste 100 ml Portwein 30 g Sahne

Fiir die Zwiebeln:

6 rote Zwiebeln 4 Korianderkérner 2 Gewiirznelken

3 Wacholderbeeren 6 Pfefferkorner 1 Lorbeerblatt

1 Zweig Thymian 200 ml Rotwein 25 ml dunkler Balsamico

20 g Sauerkirschkonfitiire

Fiir die Sauce:

300 g Pastinaken 80 g Butter Salz
500 ml Gemiisebriihe 300 g Sahne

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

Das Fleischstiick trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Olivendl in einer Pfanne erhitzen, das Fleisch darin auf jeder Seite jeweils etwa 2 Minuten kréftig
anbraten.

Thymianzweige abbrausen und trocken schiitteln. Knoblauchzehen andriicken.

Dann das Fleisch auf ein Backblech geben und im auf 180 Grad vorgeheizten Ofen 5 Minuten
garen.

Anschlieend die Backofentemperatur auf 100 Grad reduzieren, Knoblauch und Thymian mit
aufs Backblech geben, das Fleisch im vorgeheizten Backofen auf der mittleren Schiene ca. 1,5
Stunde garen, bis die Kerntemperatur ca. 70 Grad betréigt.

Staudensellerie putzen und waschen, Pastinaken waschen und schélen.

Staudensellerie und Pastinaken in ca. 7 cm lange und 0,5 cm dicke Stifte schneiden.

Die Halfte der Butter in einer Pfanne erhitzen und die Gemiisestifte darin farblos anschwitzen,
Wasser zugeben und das Gemiise gar diinsten. Gemiisestreifen mit Salz und einer Prise Zucker
wirzen.

Die Zwiebeln schélen, halbieren und in diinne Streifen schneiden.

Korianderkorner, Gewiirznelken, Wacholderbeeren, Pfefferkérner, Lorbeerblatt und den Thymi-
anzweig in einen Teebeutel geben und diesen verschlieflen.

Die Zwiebeln mit Rotwein und Balsamico in einen Topf geben und aufkochen. Den Teebeutel mit
den Gewiirzen zugeben, alles kocheln lassen, bis die Fliissigkeit um etwa die Hélfte eingekocht
ist.

Zuletzt die Konfitiire untermischen, den Topf vom Herd ziehen, ca. 10 Minuten ziehen lassen,
dann den Gewdlirz-Teebeutel entfernen.

Fiir die Sauce die Pastinaken waschen, schélen und klein schneiden. Butter in einen Topf geben
und braunen.

Pastinaken mit ca. 300 ml Wasser und einer Prise Salz in einem Topf weich diinsten.

Sobald die Pastinaken gegart sind und noch etwas Wasser im Topf ist, dieses abgieflen.
Gemiisebrithe und Sahne zugeben und aufkochen. Die braune Butter zugeben, alles fein piirie-
ren, die Sauce durch ein Sieb passieren und abschmecken.

Fiir die Erdnusspaste den Majoran abbrausen, trocken schiitteln, die Bléittchen abzupfen und
fein schneiden.

In einem Topf Erdnusspaste mit der restlichen Butter erwidrmen. Mit Portwein abléschen, diesen
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fast vollstdndig einkochen lassen. Majoran und Sahne untermischen.

Den gegarten Tafelspitz gegen die Faser in sehr diinne Scheiben schneiden.

Die Scheiben mit der eingekochten Erdnusspaste bestreichen, die Gemiisestreifen quer auf die
Fleischscheiben legen und zu Réllchen aufrollen.

Fleischrollchen, Zwiebeln und Sauce anrichten.

Jorg Sackmann am 20. Dezember 2022

39



Sauerbraten italienisch mit Parmesan-Spatzle

Fiir 4 Personen

1 kg Kalbstafelspitz 500 ml Rotwein 200 ml dunkler Balsamico
1 Zwiebel 300 g Karotten 80 g Knollensellerie

2 Knoblauchzehen 1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian

60 ml Olivenol 2 Lorbeerblétter 3 EL Tomatenmark

500 ml Fleischbriihe Salz Pfeffer

1 EL Speisestérke 2 EL Wasser

Fiir die Brosel:

40 g Weilbrotscheiben 2 EL Olivenol

Fiir die Spétzle:

50 g Parmesan 500 g Weizenmehl, 405 4 Eier

250 ml Mineralwasser  Salz 80 g Butter
1 Prise Muskat

Das Fleisch muss 24 Stunden marinieren.

Das Fleisch in eine tiefe Auflaufform oder Schale legen, Rotwein und Balsamico angiefien, so dass
das Fleisch mit der Fliissigkeit bedeckt ist und zugedeckt 24 Stunden im Kiihlschrank ziehen
lassen.

Am Zubereitungstag Zwiebel schilen und in grobe Wiirfel schneiden. Karotten und Sellerie wa-
schen, schilen und in grobe Wiirfel schneiden. Knoblauch schélen und halbieren.

Rosmarin und Thymian abbrausen und trocken schiitteln.

Den Backofen auf 150 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Das Fleisch aus der Marinade nehmen und abtrocknen. Die Marinade beiseite stellen.

In einem Briter die Halfte vom Olivendl erhitzen, das Fleisch zugeben und rundherum darin
scharf anbraten. Anschlieflend das Fleisch aus dem Bréater nehmen.

Restliches Olivendl in den Briter geben. Karotten, Sellerie, Zwiebel und den Knoblauch darin
anbraten.

Rosmarin, Thymian und Lorbeerblédtter hinzugeben. Tomatenmark unterriihren und kurz an-
braten. Dann mit der Rotwein-Balsamico-Marinade abléschen.

Das Fleisch wieder in den Bréter zum Gemiise und der Fliissigkeit legen und die Fleischbriihe
angieflen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und den Sauerbraten zugedeckt ca. 2 Stunden im vorge-
heizten Ofen schmoren, dabei etwa alle 30 Minuten den Braten wenden.

Fiir die Brosel-Schmailze die Brotscheiben mit Olivendl betrdufeln, in eine kleine Auflaufform
geben und mit in den Backofen geben. Das Brot ein paar Minuten goldbraun und knusprig ros-
ten. Dann wieder aus dem Ofen nehmen und abkiihlen lassen.

In der Zwischenzeit fiir die Spétzle den Parmesan fein reiben. Das Mehl in eine Schiissel geben.
Fier, Parmesan und Mineralwasser zugeben. Alles mit einem Kochloffel verrithren und so lange
schlagen, bis der Teig Blasen wirft.

In einem groflen Topf gesalzenes Wasser zum Kochen bringen.

Ein Spétzlebrett kurz ins kochende Wasser tauchen, darauf ca. 2 EL Teig streichen. Den Teig
mit einem ebenfalls angefeuchteten Teigschaber zuerst flach streichen und dann diinne Streifen
ins kochende Wasser schaben.

Sobald die Spatzle gar sind, steigen sie an die Wasseroberfliche. Spétzle aus dem kochenden
Wasser herausnehmen und kurz in eine Schiissel mit kaltem Wasser geben.

Anschlielend absieben. Das Ganze so lange wiederholen, bis der Teig verbraucht ist.

Sobald das Fleisch weich geschmort ist, den Bréter aus dem Ofen nehmen. Den Braten heraus-
nehmen, die Fliissigkeit durch ein Sieb in einen Topf abpassieren und etwas einkochen lassen.
Speisestirke mit Wasser anriihren, unter die eingekochte Fliissigkeit rithren und zu einer Sauce
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abbinden und abschmecken.

Den Braten in Scheiben schneiden und in die fertige Sauce legen.

Die abgekiihlten knusprigen Brotscheiben fein zerbroseln.

Fiir die Spétzle Butter in einer Pfanne erhitzen. Spétzle darin kurz schwenken, mit Salz und
Muskat abschmecken.

Fleischscheiben auf Tellern anrichten, mit der Sauce iibergieflen. Die Spétzle dazu reichen und
mit den Broseln bestreuen.

Daniele Corona am 09. November 2022
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Fregola Sarda mit Miesmuscheln

Fiir 4 Personen

2 Knoblauchzehen 600 g frische Miesmuscheln 4 EL Olivendl

180 ml Weilwein 1 Zwiebel 300 g Fregola Sarda

1 Chilischote, getrocknet 400 g Pelati-Tomaten Salz

Pfeffer 500 ml Gemiisebriihe 1/2 Bund glatte Petersilie

1 Bio-Zitrone

Knoblauch schélen und andriicken.

Die Muscheln griindlich mit kaltem Wasser abspiilen, dabei darauf achten, dass die Schalen
geschlossen sind. Offene und beschidigte Muscheln unbedingt aussortieren und entsorgen.

In einer Pfanne mit hohem Rand (und passendem Deckel, ersatzweise Topf) die Hilfte vom
Olivendl erhitzen, den Knoblauch zugeben und leicht braunen.

Dann die Muscheln zugeben, den Weifiwein angieflen und den Deckel auf die Pfanne geben. Die
Muscheln hin und wieder umriihren und die Pfanne leicht schiitteln. Muscheln einige Minuten
zugedeckt diinsten, bis sich alle Muscheln geéffnet haben.

Muscheln, die sich nicht gedffnet haben, aussortieren und entsorgen.

Muscheln aus der Pfanne nehmen, die entstandene Kochfliissigkeit abseihen und beiseite stellen.
Miesmuscheln aus den Schalen 16sen und beiseite stellen. Nur einige wenige Muscheln in der
Schale belassen zum spéteren Garnieren.

Fiir die Fregola Zwiebel schélen und fein schneiden.

In einem hohen Topf restliches Olivendl erhitzen, Zwiebel zugeben und anschwitzen.

Fregola und Chili zugeben, kurz mit anschwitzen.

Dann mit den Pelati-Tomaten abléschen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Dann die Gemiisebriihe
zugeben und bei mittlerer Hitze ca. 5 Minuten einkochen lassen. Dabei immer wieder umriihren.
Nach und nach immer wieder eine Kelle von der Muschelkochfliissigkeit zugeben und unter
Riihren weitere ca. 5 Minuten wie ein Risotto unter Riihren kécheln lassen.

Zuletzt die ausgelosten Muscheln zugeben, noch ca. 2 Minuten kocheln.

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

Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen und etwas Schale abreiben.

Petersilie und Zitronenabrieb untermischen und abschmecken.

Muschel-Fregola anrichten und mit den gekochten Muscheln in der Schale garnieren.

Daniele Corona am 23. September 2022
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Garnelen im Kartoffel-Nest mit Aioli

Fiir 4 Personen
Fiir die Garnelen:
3 Kartoffeln festk., mittelgro 12 Garnelen in Schale (8/12) Salz

750 ml Ol

Fiir die Aioli:

2 Eigelb (zimmerwarm) 300 ml Olivend! (zimmerwarm) 2 TL Senf

4 Knoblauchzehen Salz, Pfeffer 4 Zitrone (Saft)

Die Kartoffeln schilen und mit einem Gemiise-Spiralschneider in lange feine Streifen (Spaghetti)
schneiden.

Die Kartoffelstreifen in reichlich kaltem Wasser ca. 15 Minuten wéssern, damit Stirke austritt.
Fiir die Aioli Eigelb, Ol und Senf in einen schmalen, hohen Piirier- oder Mixbecher geben.
Finen Piirierstab einstellen, einschalten und alles kurz zu einer cremigen Mayonnaise mixen.
Knoblauch schiélen, fein schneiden und mit einer Prise Salz auf einem Kiichenbrett mischen. Mit
einem breiten Messerriicken zu einer feinen Paste zerreiben.

Zitrone auspressen.

Knoblauchpaste und etwas Zitronensaft unter die Mayonnaise mixen. Mit Salz, Pfeffer und
eventuell weiterem Zitronensaft abschmecken.

Aioli zugedeckt kalt stellen.

Kartoffelspaghetti griindlich abtropfen lassen.

Die Garnelen schélen, entdarmen, kurz kalt abbrausen und griindlich trocken tupfen.

Garnelen mit etwas Salz wiirzen.

Die Garnelen jeweils einzeln iippig mit Kartoffelspaghetti umwickeln.

Das Ol in einer Fritteuse oder einem hohen Topf auf etwa 160 Grad erhitzen.

Die Garnelen darin portionsweise goldbraun und knusprig ausbacken. Auf Kiichenpapier kurz
abtropfen lassen.

Garnelen und Aioli anrichten. Dazu passt ein frischer Blattsalat mit Vinaigrette.

Antonina Miiller am 11. Juli 2022
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Pasta vongole

Fiir 4 Personen
Fiir den Nudelteig:

250 g Hartweizenmehl 2 Eier 2 Eigelb

3 EL Olivenol Salz Mehl

Fiir die Muscheln:

1,2 kg Venusmuscheln 1 Zwiebel 2 Knoblauchzehen
3 Staudenselleriestangen 2 Fleischtomaten 3 EL Olivenol

250 ml Weifiwein 1 Zweig Thymian 1 Lorbeerblatt
Salz Pfeffer

Fiir den Teig das Hartweizenmehl, Eier, Eigelbe, 1 EL Oliventl und 1 Prise Salz zu einem
glatten Teig kneten. (Wird er zu fest, noch 1-2 EL warmes Wasser unterkneten.) Den Teig in
eine Schiissel geben, zugedeckt im Kiihlschrank 30 Minuten ruhen lassen.

Dann den Nudelteig portionsweise zu diinnen Bahnen ausrollen. Diese gut mit Mehl bestduben,
zusammenrollen und in feine Streifen schneiden.

Die Muscheln griindlich mit kaltem Wasser abspiilen, dabei darauf achten, dass die Schalen
geschlossen sind. Offene und beschidigte Muscheln unbedingt aussortieren und wegwerfen.
Zwiebel und Knoblauch schilen und wiirfeln. Staudensellerie und Tomaten waschen, putzen und
in grobe Stiicke schneiden.

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

Staudensellerie und Tomatenstiicke zugeben und kurz anbraten. Die Muscheln zugeben, mit
Weilwein abloschen, Thymian und Lorbeerblatt zugeben und zugedeckt ca. 5 Minuten kocheln
lassen. Zwischendurch gelegentlich umriihren.

Muscheln, die sich nicht gedffnet haben, aussortieren und wegwerfen.

Anschlielend alles im offenen Topf etwas einkochen lassen, mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Bandnudeln in Salzwasser ca. 3 Minuten bissfest kochen.

Gegarte Nudeln abgieflen und dann sofort zu den Muscheln geben, alles gut durchschwenken
und servieren. Mit grobem Pfeffer bestreuen und genieflen.

Soren Anders am 26. August 2022
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Strammer Max mit Krabben

Fiir 4 Personen

1 Knoblauchzehe Butterschmalz 150 g Graubrot in Scheiben
400 g Naturjoghurt 2 EL scharfer Senf Salz

Pfeffer 1 Kopfsalatherz 2 Tomaten

1 Bund Schnittlauch 200 g Krabbenfleisch 60 g Pumpernickel

1 EL Butter 4 Eier

Die Knoblauchzehe andriicken. In einer Pfanne etwas Butterschmalz erhitzen, die Knoblauchze-
he zugeben und die Brotscheiben darin von beiden Seiten goldbraun braten.

Joghurt mit Senf vermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Salatherz putzen, waschen und abtropfen lassen.

Die Tomaten waschen, den Strunk entfernen. Tomaten in Scheiben schneiden.

Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Die Brotscheiben jeweils mit einem Teil des Senf-Joghurts bestreichen. Salatblatter und Toma-
tenscheiben darauf verteilen. Nochmals Senf-Joghurt und die Krabben darauf geben.
Pumpernickel grob zerbroseln, in einer Pfanne mit Butter leicht rosten.

In einer Pfanne etwas Butterschmalz erhitzen und die Eier darin zu Spiegeleiern braten.
Spiegeleier mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Auf jedes belegte Brot ein Spiegelei setzen, mit Pumpernickelbréseln und Schnittlauch bestreuen
und servieren.

Rainer Klutsch am 15. September 2022
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Tintenfisch-Tuben, Knoblauch-Toast, Oliven-Melonen-Salat

Fiir 4 Personen

1/2 Bund glatte Petersilie 3 Knoblauchzehen 150 g weiche Butter

Salz 250 g Kastenweilbrot 600 g Wassermelone (kernarm)
bunter Pfeffer 1 Bund Lauchzwiebeln 2 milde griine Chilischoten

4 Zitrone Zucker 50 ml Olivensl

12 Oliven (ohne Stein) 800 g Tintenfischtuben Pfeffer

Fiir die Knoblauchbutter Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Blétter abzupfen und grob
schneiden.

2/3 vom Knoblauch schilen und grob schneiden.

Die weiche Butter, Knoblauch, Petersilie und eine Prise Salz in einen Cutter geben und fein
mixen.

Kastenweilbrot in Scheiben schneiden und mit der Knoblauchbutter von beiden Seiten bestrei-
chen und zunéchst beiseite stellen.

Wassermelone schilen und in etwa daumendicke Stiicke schneiden. Melonenstiicke in eine Schiis-
sel geben und mit buntem Pfeffer bestreuen.

Lauchzwiebeln putzen, waschen, abtropfen lassen und in Stiicke schneiden.

Die Chilis putzen, entkernen, waschen, abtropfen lassen und fein schneiden.

Von der Zitrone den Saft auspressen.

Lauchzwiebeln und Chili unter die Melonenstiicke mischen, mit etwas Salz, Zucker, Zitronensaft
und etwa der Hélfte vom Olivendl marinieren und abschmecken.

Oliven grob hacken und untermischen Die Tintenfischtuben der Lénge nach aufschneiden, griind-
lich waschen und trocken tupfen.

Die Tuben von beiden Seiten mit einem scharfen spitzen Messer leicht einritzen, damit sie sich
beim Braten weniger wolben.

Restlichen Knoblauch abziehen und andriicken.

In einer groflen Pfanne restliches Olivendl erhitzen.

Die Tintenfischtuben und angedriickten Knoblauch im heifien Ol kurz und kréftig anbraten. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Eine weitere Pfanne erhitzen und die vorbereiteten Brotscheiben darin von beiden Seiten braten.
Tintenfisch und gerostetes Brot auf Tellern anrichten. Dazu den Oliven-Melonen-Salat servieren.

Jaqueline Amirfallah am 27. Juli 2022
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Knusper-Stulle mit Roastbeef

Fiir 4 Personen
Fiir die Stulle:

150 g Salatgurke 100 g weifler Rettich 100 ml Wasser

60 ml weiler Balsamico 1,5 EL Zucker Salz

600 g Roastbeef 1 EL Butterschmalz Pfeffer

600 g Bauernbrot 60 g Butter 1 kleiner Romanasalat

1 Ochsenherztomate 8 Kirschtomaten 120 g Bacon

Fiir die Wiirzsauce:

1 rote Chilischote 4 Stangel Basilikum 4 Sténgel glatte Petersilie
2 Eigelbe 1 EL Senf, mittelscharf 1 EL Worcestershiresauce
1 EL Tomatenmark 3 EL Balsamico 200 ml Olivenol

Salz Pfeffer

Gurke waschen, halbieren, die Kerne ausstreichen. Gurkenhélften in etwa 5 mm feine Scheiben
schneiden.

Rettich waschen, schilen und in diinne Scheiben schneiden.

In einem Topf Wasser, Balsamico, Zucker und eine Prise Salz aufkochen. Gurken- und Rettich-
scheiben zugeben und untermischen. Den Topf vom Herd ziehen und das Gemiise 1 Stunde im
Sud ziehen lassen.

Den Backofen auf 220 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Das Roastbeef parieren (Fett und Sehnen entfernen), leicht salzen.

In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen und das Roastbeef darin rundherum anbraten.

Dann auf ein Backofengitter geben und im vorgeheizten Ofen 5 Minuten garen.

Anschlielend herausnehmen, mit Pfeffer wiirzen und zugedeckt auskiihlen lassen.

Das Brot in 12 ca. 7 mm feine Scheiben schneiden. Die Brotscheiben diinn mit Butter bestrei-
chen.

Eine grofie Pfanne erhitzen und die Brotscheiben darin nacheinander von beiden Seiten knusprig
braten, herausnehmen und auf einer Platte verteilen.

Fiir die Wiirzsauce die Chilischote waschen, der Linge nach halbieren, die Kerne ausstreichen
und Chili fein schneiden.

Basilikum und Petersilie abbrausen trocken schiitteln, die Bliatter abzupfen. Einige Krauterblit-
ter fiir die Garnitur beiseitelegen. Restliche Blétter grob schneiden.

FEigelbe, Senf, Worcestershiresauce, Tomatenmark, Balsamico, Chilischote und geschnittene Kriu-
ter in einen Piirierbecher geben und zu einer feinen Creme mixen.

AnschlieBend das Olivendl langsam zu einer dickfliissigen Sauce mit dem Piirierstab oder Schnee-
besen unterrithren. Die Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Romanasalat putzen, waschen und gut abtropfen lassen.

Die Ochsenherztomate waschen, halbieren, den Strunkansatz entfernen und die Tomatenhélften
in Scheiben schneiden.

Kirschtomaten waschen, abtropfen lassen.

Die Speckscheiben in einer Pfanne knusprig braten, herausnehmen und auf Kiichenkrepp ab-
tropfen lassen.

Im Bratfett in der Pfanne die Kirschtomaten kurz warm schwenken, mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Die Halfte der gebratenen Speckscheiben in Streifen schneiden.

Gurke und Rettich aus der Marinade nehmen und abtropfen lassen.

Das Roastbeef in diinne Scheiben aufschneiden.

Zum Anrichten 2/3 der gerosteten Brotscheiben mit der Wiirzsauce bestreichen. Die bestri-
chenen Brotscheiben jeweils mit Roastbeef, Speckstreifen, Salatblatt, Tomatenscheibe, Gurke
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und Rettich belegen, darauf noch etwas Wiirzsauce geben. Dann jeweils 2 belegte Brotscheiben
aufeinanderlegen und darauf jeweils eine unbelegte Scheibe geben. Auf jede Stulle eine Schei-
be Speck und 2 Kirschtomaten geben, diese mit einem Zahnstocher fixieren. Restliche Krauter
iiberstreuen und servieren.

Jorg Sackmann am 30. August 2022

Rinder-6ulasch mit Herzoginkartoffeln

Fiir 4 Personen:
Fiir das Rindergulasch:

800 g Rinderwade (ausgelost) 500 g Zwiebeln Pflanzenol

2 EL Mehl 750 ml Rotwein, trocken 1 EL Tomatenmark
Kiimmel, gemahlen Salz Pfeffer

Fiir die Herzoginkartoffeln:

500 g Kartoffeln, mehligk. Salz 3 Eigelb (Grofle M)
40 g Butter 60 ml Milch Muskatnuss, Pfeffer

Fiir das Gulasch das Fleisch waschen, trocken tupfen und in ca. 2 cm grofie Wiirfel schneiden.
Zwiebeln schilen und in Wiirfel schneiden.

In einem Schmortopf jeweils etwas Ol portionsweise erhitzen. Die Fleischwiirfel darin nach und
nach scharf anbraten. Auf einen Teller geben und warm halten.

Nochmals etwas Ol im Topf erhitzen, die Zwiebeln darin unter Wenden andiinsten. Das Mehl
iiberstduben. Unter Rithren anschwitzen (eine Einbrenne herstellen).

Unter weiterem Rithren mit Rotwein abléschen. Tomatenmark einriihren.

Das Fleisch wieder in den Schmorfond geben. Kiimmel, etwas Salz und Pfeffer hinzufiigen. Bei
schwacher bis mittlerer Hitze mindestens 3 Stunden kdcheln lassen, gelegentlich durchriihren. Je
lénger das Fleisch schmort, desto miirber wird es.

Fiir die Kartoffelbeilage Kartoffeln waschen, mit Schale in leicht gesalzenem Wasser zugedeckt
weich garen.

Kartoffeln abgieflen, im Topf dann nochmals auf die heifle Herdplatte stellen und offen gut
ausdampfen lassen.

Kartoffeln schilen und durch eine Kartoffelpresse in eine Riihrschiissel pressen.

Zur Kartoffelmasse 2 Eigelb, Butter und 40 ml Milch geben, alles glatt verrithren. Mit Muskat,
Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Kartoffelmasse in einen Spritzbeutel mit grofler Sterntiille geben. Masse mit jeweils Abstand
zueinander in Rosetten auf ein mit Backpapier belegtes Blech spritzen.

Ubriges Eigelb und Milch verquirlen, die Kartoffelrosetten damit diinn bestreichen.
Herzoginkartoffeln im heiflen Backofen ca. 15 Minuten goldbraun backen.

Das Gulasch nach Belieben offen bis zur gewiinschten Konsistenz einkochen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Gulasch und Herzoginkartoffeln anrichten.

Antonina Miiller am 29. November 2022
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Rinder-Rippe mit Portwein-Zwiebeln, Petersilien-Piiree

Fiir 4 Personen
Fiir die Rinderrippen:

1,5 kg Querrippe vom Rind Salz 1 Bund Suppengemiise
1 Zwiebel 2 EL Butterschmalz 1 EL Tomatenmark
250 ml Rotwein 2 Zweige Thymian 1 Zweig Rosmarin

2 Lorbeerblétter 800 ml Fleischbrithe 30 ml Portwein, rot

2 EL Speisestirke Pfeffer

Fiir die Zwiebeln:

600 g rote Zwiebeln 80 g Rohrzucker 100 ml Portwein

200 ml Fleischbriihe 2 Zweige Thymian Salz

Fiir das Piiree:

800 g Petersilienwurzeln Salz 1 Bund glatte Petersilie
100 g Butter 100 g Sahne Pfeffer

Muskatnuss, gerieben

Die Querrippe waschen, trocknen, parieren und entlang der Knochen in Stiicke schneiden.
AnschlieBend von allen Seiten kréftig mit Salz wiirzen, 30 Minuten zugedeckt bei Seite stellen.
Suppengemiise putzen, waschen und in grobe Stiicke schneiden.

Zwiebel schilen und ebenfalls in grobe Stiicke schneiden.

In einem groflen Schmortopf Butterschmalz erhitzen. Die Rinderrippen abtupfen und von allen
Seiten scharf im Topf anbraten, bis sie ringsherum braun sind. Anschlielend herausnehmen und
auf einem Teller zwischenlagern.

Zwiebel und Suppengemiise in den Schmortopf geben und kréftig anbraten. Tomatenmark hin-
zugeben und nochmals fiir eine Minute anbraten.

Mit der Halfte vom Rotwein abloschen, gut umrithren und warten, bis der Rotwein komplett
verkocht ist. Dann restlichen Rotwein zugeben und diesen fast vollstindig einkochen.

Den Backofen auf 160 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Rippenstiicke mit der Fleischseite nach oben wieder in den Topf zum Gemiise geben.
Thymian-, Rosmarinzweige und Lorbeerblétter zugeben, mit dem Rinderfond auffiillen, bis das
Fleisch etwa zu mit der Fliissigkeit bedeckt ist. Leicht durchmischen, kurz aufkochen lassen.
Dann den Topf in den vorgeheizten Ofen geben und das Fleisch so lange kocheln, bis es sehr
weich ist (dauert ca. 3 Stunden, immer mal wieder mit einer Gabel priifen, ob es weich ist).
Nach der ersten Stunde der Schmorzeit die Rippen im Topf wenden.

In der Zwischenzeit die roten Zwiebeln schilen, in feine Streifen schneiden.

Zwiebelstreifen mit dem Rohrzucker in einen Topf geben und leicht karamellisieren lassen; mit
Portwein und Briihe aufgieen. Thymianzweige zugeben und mit 1 Prise Salz wiirzen.

Die Zwiebelstreifen so lange einkochen, bis sie weich sind und alles eine marmeladenartige Kon-
sistenz hat.

Fiir das Piiree die Petersilienwurzeln schélen und in grobe Stiicke schneiden.

Waurzelstiicke in einem Topf mit Salzwasser garkochen.

In der Zwischenzeit die Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Blatter abzupfen und grob
schneiden.

Gekochte Petersilienwurzel abgieflen und mit der kleingeschnittenen Petersilie, Butter, Sahne,
Salz, Pfeffer und Muskat in einem Standmixer fein piirieren.

Sobald die Rippen weich geschmort sind, Fleisch aus dem Topf heben, zugedeckt warm stellen.
Die Schmorsauce durch ein Sieb abgieflen und in einem Topf auf etwa die Hélfte einkochen.
Portwein und Stérke vermischen. Unter stdndigem Riihren zur Sauce geben, nochmals kurz auf-
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kochen und die Sauce etwas abbinden. Die Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Die Rippen, Portweinzwiebeln und Sauce anrichten. Das Piiree dazu reichen.

Kevin von Holt am 22. November 2022

Rinder-Steaks mit Zucchini und Ziegenkdse

Fiir 4 Personen

4 Zweige Thymian 2 Knoblauchzehen 4 EL Olivensl

Salz Pfeffer 4 Rinderhiiftsteaks & 180 g
3 Stéingel glatte Petersilie 3 Stdngel Estragon 250 g griine Zucchini

250 g gelbe Zucchini 150 g Ziegenkéserolle 2 EL Honig

Thymian abbrausen, trocken schiitteln und die Blattchen abstreifen.

Knoblauch schilen und sehr fein hacken.

Thymian, Knoblauch und Olivenol vermengen und leicht mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Steaks auf dem heiflen Grill auf beiden Seiten jeweils 30 Sekunden scharf anbraten.

Dann in auf eine Platte geben und ruhen lassen.

Die Thymian-Ol-Marinade iiber das warme Fleisch geben und ziehen lassen.

Petersilie und Estragon abbrausen, trocken schiitteln, die Blatter abzupfen und fein schneiden.
Zucchini waschen, die Enden abschneiden. Zucchini in 3 ¢m dicke Scheiben schneiden.
Zucchinischeiben auf dem heiflen Grill kurz von beiden Seiten braten.

Gebratene Zucchinischeiben in eine Grill-Schale geben und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Ziegenkdiserolle in 1 cm dicke Scheiben schneiden und auf die heiflen Zucchini legen.

Darum herum die Fleischscheiben geben und alles in der Grillschale nochmal 4 Minuten auf den
Grill geben.

Honig mit Petersilie und Estragon mischen, iiber den Ziegenkése traufeln, alles noch 1 Minute
auf dem Grill lassen.

Anschlieend die Steaks mit den Kése-Zucchini servieren.

Rainer Klutsch am 04. August 2022
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Tafelspitz mit Krduter-SoBe und Bouillon-Kartoffeln

Fiir 4 Personen

1 TL weifle Pfefferkorner 1 Lorbeerblatt Salz

1 kg Tafelspitz 1 Zwiebel 1 Bund Suppengemiise
1 Knoblauchzehe 800 g Kartoffeln, festk. 2 Schalotten

4 EL Butter Pfeffer 1 Bund frische Krauter
2 EL Mehl 80 ml Sahne 1 Prise Muskat

In einem Topf 2 1 Wasser, Pfefferkérner und Lorbeerblatt aufkochen und leicht salzen.

Das Fleisch mit Wasser abspiilen und in die kochende Fliissigkeit geben. Die Temperatur so
reduzieren, dass die Fliissigkeit nur noch simmert. Wahrenddessen die Briihe 6fter abschdumen.
Die Zwiebel ungeschélt halbieren, auf der Schnittfliche in einer Pfanne dunkel anrésten und mit
in den Fleisch-Topf geben.

Das Suppengemiise putzen, waschen, wiirfeln. Knoblauch schélen und zusammen mit dem ge-
wiirfelten Suppengemiise ebenfalls mit in den Topf geben. Alles ca. 1,5 Stunden simmern lassen,
bis das Fleisch weich ist.

In der Zwischenzeit die Kartoffeln schéilen und in etwa 1 cm groflie Wiirfel schneiden.
Schalotten schélen, fein wiirfeln und in einem Topf mit 1/3 der Butter anschwitzen.

Die Kartoffelwiirfel zugeben und mit ca. 350 ml Fleischbriihe (einfach aus dem Tafelspitztopf
mit einer Schopfkelle abnehmen und durch ein Sieb passieren) abloschen. Die Kartoffeln bei ge-
schlossenem Deckel ca. 15 Minuten garen, dann den Deckel abnehmen und restliche Fliissigkeit
bei grofler Hitze reduzieren. Die Kartoffeln mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Sauce die Kriuter abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Die restliche Butter in einem Topf schmelzen und das Mehl einriihren. Mit 500 ml Fleischbriihe
abloschen und unter Riihren bei schwacher Hitze ca. 5 Minuten kocheln lassen.

Dann die Sauce mit der Sahne verfeinern und mit Salz und Muskat abschmecken. Vor dem An-
richten die Krauter untermischen.

Das weich gekochte Fleisch in Scheiben schneiden, auf Teller geben, mit der Sauce und den
Kartoffeln anrichten.

Martin Gehrlein am 14. September 2022

54



Salat

55



Kiirbis-Radicchio-Salat mit Kiirbiskern-Pesto

Fiir 4 Personen:

Fiir den Salat:

1,5 kg Hokkaido-Kiirbis 6 EL Olivenol 200 ml Gemiisebriihe
Salz Zucker 1 Radicchio

2 EL heller Balsamico

Fiir das Pesto:

4 Stangel glatte Petersilie 1 Knoblauchzehe 60 g Parmesan

100 g Kiirbiskerne, geschélt 100 ml Olivenol  Salz

Kiirbis abwaschen. Oberes und unteres Ende vom Kiirbis abschneiden. Mit einem Kartoffelsché-
ler den Kiirbis schélen.

Den oberen diinneren Teil des Kiirbis in Scheiben hobeln. Den unteren bauchigen Teil vom Kiir-
bis vierteln, das Kerngehéuse entfernen. Die Kiirbisviertel in Stiicke schneiden.

In einem Topf 2 EL Olivendl erhitzen, die Kiirbisstiicke zugeben und kurz anbraten. Gemiise-
briithe zugeben, mit etwas Salz und Zucker wiirzen und zugedeckt ca. 15 Minuten weich kochen.
Den Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Kiirbisscheiben auf ein Backblech geben. Mit Salz, Pfeffer, Zucker und restlichem Olivenol
gut durchmischen und 5 Minuten garen.

In der Zwischenzeit den Radicchio putzen, entblédttern, waschen und abtropfen lassen.

Fiir das Pesto Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und die Blatter abzupfen. Knoblauch sché-
len und grob schneiden. Parmesan fein reiben.

Kiirbiskerne mit Parmesan, Petersilie, Knoblauch und Olivenél zu einem Pesto piirieren. Mit
Salz abschmecken.

Den geschmorten Kiirbis fein piirieren und abschmecken.

Kiirbispiiree auf den Tellern verteilen. Radicchio mit den gebackenen Kiirbisscheiben und Bal-
samico mischen, auf das Piiree geben und mit dem Pesto betraufeln.

Antonina Miiller am 21. Dezember 2022
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Tomaten-Salat mit Auberginen-Piiree und Feta

Fiir 4 Personen

2 Auberginen Salz 1 rote Zwiebel

2 EL Sonnenblumencl 1 Prise Kreuzkiimmel 1 Knoblauchzehe
4 Strauchtomaten Zucker 6 EL Olivenol
800 g bunte Tomaten 3 Lauchzwiebeln 1 Bund Basilikum
300 g Feta 3 Zweige Thymian

Den Backofen auf 230 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Auberginen waschen, der Lénge nach aufschneiden, das Fruchtfleisch gitterférmig einrit-
zen, salzen und in eine Auflaufform geben. Im vorgeheizten Ofen ca. 25 Minuten garen, bis das
Fruchtfleisch weich ist.

Dann herausnehmen, kurz abkiihlen lassen. Das weiche Fruchtfleisch mit einem Loffel auskrat-
zen, auf ein Sieb geben und abtropfen lassen.

Die Zwiebel abziehen und fein wiirfeln.

In einer Pfanne Sonnenblumendl erhitzen und die Zwiebel darin glasig diinsten, Kreuzkiimmel
zugeben.

Gediinstete Zwiebel zu den abgetropften Auberginen geben, alles auf ein Brett geben und fein
hacken. Die Masse salzen und nach Wunsch auch fein gehackten Knoblauch untermischen.

Die Strauchtomaten waschen, mit dem griinen Strunk kurz in kochendes Wasser tauchen, her-
ausnehmen und die Haut abziehen. Dann einen Deckel abschneiden und die Tomaten aushdhlen.
Das Tomateninnere beiseite stellen.

Die ausgehohlten Tomaten innen und auflen mit Salz, Zucker und etwas Olivendl wiirzen.
Dann das Auberginenpiiree einfiillen und den Deckel wieder aufsetzen.

Bunte Tomaten waschen, kurz in kochendes Wasser tauchen, herausnehmen und die Haut abzie-
hen. Tomaten halbieren, den Strunkansatz entfernen, Tomaten in Stiicke schneiden und in eine
Schiissel geben.

Tomatenstiicke mit Salz, Zucker und 3 EL Olivendl wiirzen.

Lauchzwiebeln putzen, waschen und fein schneiden.

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

Zwiebellauch und Basilikum unter die bunten Tomaten mischen.

Den Feta zerbroseln, mit 2 EL Olivenol und dem beiseite gestellten Tomateninneren mit einer
Gabel zu einer cremigen Masse vermischen.

Thymian abbrausen, trocken schiitteln, die Blattchen abstreifen und unter den Feta mischen.
Gefiillte Tomaten, Tomatensalat und Fetacreme auf Teller arrangieren. Dazu passt Baguette
oder Fladenbrot.

Jacqueline Amirfallah am 10. August 2022
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Agnolotti mit Fleisch-Spinat-Fiillung

Fiir 4 Personen

Fiir den Pastateig: 4 Eier 400 g Weizenmehl (405)
1 TL Olivensl 1 Prise Salz

Fiir die Fiillung: 2 Schalotten 1 Knoblauchzehe

300 g Schweineschulter Salz, Pfeffer 1 EL Butterschmalz

2 Zweige Thymian 150 ml Weilwein 200 ml Gemiisebriihe

1 Lorbeerblatt 100 g Risotto-Reis 80 g Blattspinat

1 Ei

Zusitzlich: Weizenmehl (405) 1 Eigelb

3 Sténgel Salbei 3 EL Butter 50 g Parmesan

Fiir den Nudelteig Eier, Mehl, Olivensl und eine Prise Salz in eine Riihrschiissel geben und mit
der Kiichenmaschine zu einem geschmeidigen Teig verkneten. Ist der Teig zu trocken, noch we-
nige Essloffel kaltes Wasser zugeben, ist er zu klebrig noch etwas mehr Mehl unterkneten. Den
Teig eine Stunde zugedeckt im Kiihlschrank ruhen lassen.

Schalotten und Knoblauch abziehen; Schalotten fein schneiden, den Knoblauch halbieren.

Das Fleisch in kleine Wiirfel schneiden und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Butterschmalz in einem
Topf erhitzen und die Fleischwiirfel darin rund herum anbraten.

Thymianzweige abbrausen, trocken schiitteln und direkt zugeben.

Schalotten und Knoblauch zugeben und kurz mit anschwitzen. Dann mit Weilwein abloschen
und etwa die Hélfte der Gemiisebriihe zugeben. Mit geschlossenem Deckel das Fleisch ca. 20
Minuten sacht kécheln lassen, dann das Lorbeerblatt zugeben. Wenn zu wenig Fliissigkeit im
Topf ist, dann immer wieder etwas Briihe zugeben. Alles nochmals weitere 30 Minuten zugedeckt
schmoren, bis das Fleisch weich ist.

In der Zwischenzeit den Reis in reichlich Salzwasser ca. 25-30 Minuten weichkochen, anschlie-
Bend abschiitten.

Spinat putzen, waschen. Anschliefend in einem Topf mit Salzwasser kurz blanchieren, heraus-
nehmen und abtropfen lassen. Parmesan grob reiben.

Sobald das Fleisch weich geschmort ist, das Lorbeerblatt und die Thymianzweige entfernen und
den Topf vom Herd ziehen Gekochten Reis, blanchierten Spinat, Parmesan und Ei zugeben und
alles mit dem Piirierstab fein mixen, die Masse mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Nudelteig portionsweise mit einer Nudelmaschine oder einem Nudelholz auf einer bemehlten
Flache zu langen Bahnen ausrollen.

Die untere Hilfte der Teigbahnen mit verquirltem Eigelb bestreichen. Mit einem Loffel oder
Spritzbeutel jeweils einen Klecks der Fleisch-Masse auf der unteren Hilfte gleichméfig plat-
zieren, zwischen der Fiillung jeweils 2 cm Abstand lassen. Dann die obere Teighélfte dariiber
klappen und Zwischenrdume mit den Fingern gut fest driicken, damit es keine Lufteinschliisse
gibt. Anschlieflend mit dem Teigridchen die Teigtaschen (Agnolotti) schneiden.

Salbei abbrausen, trocken schiitteln, die Bliatter abzupfen und fein schneiden.

Die Agnolotti in einem Topf mit reichlich kochendem Salzwasser ca. 4 Minuten garen.

In der Zwischenzeit in einer grofien Pfanne Butter schmelzen und den Salbei zugeben.

Die gekochten Agnolotti mit einer Siebkelle aus dem Wasser nehmen und direkt kurz in der
Salbeibutter schwenken.

Dann auf Teller geben, mit frisch geriebenem Parmesan bestreuen und servieren.

Antonina Miiller am 15. August 2022
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Hagebutten-Chutney mit Schweine-Steak

Fiir 4 Personen
Fiir das Chutney:

125 g Hagebutten 500 g séuerliche Apfel 150 g rote Zwiebeln
50 g getrocknete Aprikosen 10 g frischer Ingwer 1 rote Chilischote

140 g brauner Zucker 125 ml Apfelessig 1 TL Korianderkérner
1 TL gelbe Senfkorner 1 Zimtstange 1/2 Bio-Zitrone

1 Prise Salz

Fiir das Steak:

4 Schweineriickensteaks a 180 g Salz, Pfeffer 2 EL Pflanzenol

Fiir das Chutney die Hagebutten von Stiel- und Bliitenresten befreien und mit einem Kiichen-
tuch abreiben. Die Friichte halbieren und die Kerne samt Hérchen sorgfaltig mit einem kleinen
Kiichenmesser herauskratzen.

Apfel schilen, vierteln, entkernen und vierteln.

Zwiebeln schélen und fein wiirfeln.

Die getrockneten Aprikosen in Wiirfel schneiden.

Ingwer schélen und fein reiben.

Die Chilischote waschen, der Lénge nach halbieren, die Kerne ausstreichen und Chili in feine
Wiirfel schneiden.

Hagebutten, Apfel, Zwiebeln, Aprikosen, Ingwer, Zucker, Apfelessig, Chili, und Gewiirze in ei-
nem Topf mit ca. 50 ml Wasser aufkochen.

Die Zitrone heifl abwaschen und abtrocknen. Etwas Schale abreiben und den Saft auspressen.
Schale und Saft mit in den Chutney-Ansatz geben.

Bei milder Hitze unter héufigem Riihren alles ca. 35-40 Minuten kocheln lassen, bis das Chutney
eine cremige Konsistenz hat. Mit 1 Prise Salz wiirzen.

Das heifle Chutney in sterilisierte Marmeladegléser (jeweils ca. 150 ml Inhalt) sauber abfiillen
mit einem sauberen Deckel verschlielen. Die Glidser auf den Kopf stellen, nach 20 Minuten um-
drehen und dann vollstdndig abkiihlen lassen.

Tipp: Im verschlossenen Glas hélt sich das Chutney kiihl und dunkel gelagert ca. 6 Monate.
Die Steaks abwaschen und trockentupfen, anschliefend mit Salz und Pfeffer wiirzen.

In einer Pfanne Ol erhitzen und das Fleisch von beiden Seiten je ca. 3 Minuten braten.

Dann die Pfanne vom Herd ziehen und die Steaks noch 2-3 Minuten in der heiflen Pfanne ruhen
lassen.

Die Steaks mit dem Chutney servieren, dazu passen gebratene Kartoffelwiirfel oder frisches Brot
mit Blattsalat.

Rainer Klutsch am 21. Oktober 2022
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Jdgerschnitzel

Fiir die Nudeln:

200 g Hartweizenmehl 3 Eigelb 1 EL Olivenol

Salz

Fiir die Pilzsauce:

1 Zwiebel 500 g gemischte Speisepilze 2 Zweige Thymian
1 Bund glatte Petersilie 2 EL Butter 1 TL Tomatenmark
250 ml Fleischbriihe 50 g Creme-fraiche

Fiir die Schnitzel:

4 Schnitzel (Schweinehals) Pfeffer, Salz 2 EL Butterschmalz

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

Anschlielend den Nudelteig mit einem Nudelholz oder einer Nudelmaschine diinn auswellen und
zu Bandnudeln schneiden. Die Nudeln locker auf ein sauberes Geschirrtuch verteilen und zu-
néchst beiseite stellen.

Fiir die Sauce die Zwiebel schélen und fein schneiden.

Die Pilze putzen und in Scheiben schneiden.

Thymian abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und
fein schneiden.

In einer Pfanne etwas Butter erhitzen und die Hélfte der fein geschnittenen Zwiebel darin an-
schwitzen, die Pilze zugeben und anbraten. Mit Pfeffer und Salz wiirzen und Thymian zugeben.
Sobald die Pilze gut angebraten sind, aus der Pfanne nehmen, die Pfanne kurz zur Seite stellen.
Die Schnitzel plattieren und mit Pfeffer und Salz wiirzen.

In einem Topf Wasser fiir die Nudeln zum Kochen bringen.

In der zur Seite gestellten Pfanne die restlichen Zwiebelwiirfel mit restlicher Butter anschwit-
zen, das Tomatenmark zugeben und kurz anrésten. Dann mit Fleischbriihe abléschen und die
Flissigkeit um etwa die Hélfte einkochen.

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

Kochendes Wasser fiir die Nudeln salzen und die Nudeln ca. 3-4 Minuten kochen.

Gebratene Schnitzel aus der Pfanne nehmen. Den Bratensatz aus der Pfanne zum Saucenansatz
geben.

Creme fraiche und die Pilze zum Saucenansatz dazugeben, einmal aufkochen. Mit Salz und Pfef-
fer abschmecken. Petersilie untermischen.

Die Schnitzel zugeben und in der Sauce aufwérmen.

Die Nudeln abgielen und abtropfen lassen.

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

Rainer Klutsch am 03. November 2022
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Parmesan-Schnitzel

Fiir 4 Personen
Fiir das Gemiise:
4 Paprikaschoten, rot, gelb 200 g Kirschtomaten 2 Zwiebeln

1 Knoblauchzehe 1 Stiel Rosmarin 2 Stiele Zitronenthymian

2 EL Olivensl Paprikapulver, edelsiif 1 Zitrone (Saft und Abrieb)
75 ml Gemiisebriihe 1 TL Honig Salz, Pfeffer

Fiir die Schnitzel:

4 Schweineschnitzel, a 120 g Salz Pfeffer

80 g Parmesan 2 Eier (Groie M) 100 g Mehl

100 ml Milch 200 g Pankomehl 200 g Butterschmalz

Paprikaschoten putzen, waschen, vierteln, entkernen und in ca. 2 cm grofie Stiicke schneiden.
Tomaten waschen, trocken reiben und halbieren.

Zwiebeln und Knoblauch abziehen und fein wiirfeln.

Kréauter waschen, trockenschiitteln, Rosmarinnadeln und Thymianbl&ttchen von den Stielen zup-
fen und fein schneiden.

Ol in einer Pfanne erhitzen. Zwiebeln und Knoblauch darin andiinsten. Paprika zugeben und
alles ca. 3 Minuten diinsten.

Thymian, Rosmarin, Paprikapulver, Zitronensaft und -schale, Brithe und Honig unterriihren.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Alles ca. 20-25 Minuten schmoren.

Inzwischen die Schnitzel trocken tupfen und plattieren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Parmesan fein reiben. Mit Eiern, Mehl und Milch zu einem zéhfliissigen Teig verriihren.

Die Schnitzel durch den Teig ziehen und etwas abtropfen lassen.

Semmelbrosel auf einen Teller geben. (Tipp: Die gesiindere Alternative zu den Semmelbroseln
wéren zartschmelzende Haferflocken) Schnitzel darin wenden und iiberschiissige Panande sacht
abklopfen.

Butterschmalz oder Ol in einer tiefen Pfanne erhitzen. Die Schnitzel darin von beiden Seiten ca.
5-6 Minuten goldbraun ausbacken.

Paprikagemiise nochmals abschmecken. Die Tomatenhélften in das Paprikagemiise geben und
kurz ziehen lassen. Mit den Schnitzeln anrichten und servieren.

Rainer Klutsch am 09. August 2022
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Schweine -Riicken mit Zwiebeln und Kichererbsen-Stampf

Fiir 4 Personen:
Fiir den Kichererbsenstampf::

300 g getrock. Kichererbsen Salz 3 Zweige Thymian

3 EL Olivendl Paprikapulver

Fiir das Fleisch:

2 Zweige Thymian 0,5 Bund Zwiebellauch 400 g Schweineriicken (Stiick)
Salz 2 EL Olivenol 1 Knoblauchzehe

1 EL Butter 1 TL Weizenmehl, Type 405 100 ml Gemiisebriihe

Fiir die Zwiebeln:

2 rote Zwiebeln 1 TL Paprikapulver 2 EL Weizenmehl, Type 405

150 ml Rapsol

Die Kichererbsen iiber Nacht in reichlich kaltem Wasser einweichen.

Am folgenden Tag die eingeweichten Kichererbsen abgiefien, in einen Topf geben und mit Wasser
bedeckt aufsetzen und ca. 1 Stunde weichkochen.

Kurz bevor die Kichererbsen weichgekocht sind, diese kréftig salzen.

Thymian abbrausen, trocken schiitteln und die Bléttchen abstreifen.

Weich gekochte Kichererbsen abgieflen, dabei etwas von der Kochfliissigkeit auffangen. Ca. 2-3
EL weich gekochte Kichererbsen fiir die Deko beiseite legen.

Restliche Kichererbsen mit dem Piirierstab grob piirieren, dabei Olivensl, Thymianblattchen
und etwas von der Kochfliissigkeit zugeben, sodass eine feines Piiree entsteht. Nochmals mit
Salz und wenig Paprikapulver abschmecken.

Fiir den Schweineriicken Thymian abbrausen. Den Zwiebellauch putzen, waschen und in feine
Ringe schneiden.

Den Backofen auf 160 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen Den Schweineriicken in etwa dau-
mendicke Scheiben schneiden und von beiden Seiten salzen.

In einer backofengeeigneten Pfanne Olivendl erhitzen und die Fleischscheiben darin kurz von
beiden Seiten anbraten. Dann das Ol abgiefien, eine angedriickte Knoblauchzehe, Thymianzwei-
ge und Butter mit in die Pfanne geben und das Fleisch in der Pfanne im vorgeheizten Ofen ca.
5 Minuten fertig garen.

Tipp: Wer keine backofengeeignete Pfanne hat, kann alles auch in eine Auflaufform geben und
so im Ofen fertig garen.

In der Zwischenzeit die Zwiebeln schélen und in diinne Ringe schneiden.

In einem tiefen Teller Paprikapulver mit Mehl mischen und die Zwiebelringe darin wenden.

In einer tiefen Pfanne Rapsol erhitzen und die Zwiebelringe darin knusprig ausbraten. Anschlie-
Bend auf Kiichenpapier abtropfen lassen und salzen.

Das gegarte Fleisch aus der Pfanne nehmen und kurz ruhen lassen. Knoblauch und Thymian
ebenfalls aus der Pfanne nehmen, geschnittenen Zwiebellauch in die Pfanne geben, kurz an-
schwitzen, mit Mehl bestduben und Gemiisebriihe angieflen. Kurz aufkochen und abschmecken.
Kichererbsenstampf auf Teller geben, Zwiebeln und Fleischscheiben anlegen. Zwiebellauchsud
iiber das Fleisch geben und alles mit zuriickbehaltenen Kichererbsen garnieren.

Jacqueline Amirfallah am 07. Dezember 2022
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Spareribs mit Gurken-Quark-Dip

Fiir 4 Personen
Fiir die Spareribs:

2,5 kg Spareribs 1 Bund Suppengemiise 3 Zwiebeln

1 Knoblauchzehe 3 EL Rapsol 4 TL Kiimmelsamen
1 Zimtstange 3 TL Kreuzkiimmel 4 TL Fenchelsamen
3 Wacholderbeeren Salz, Pfeffer 2 EL Zucker

Fiir den Dip:

1 Salatgurke Salz 1 Knoblauchzehe

250 g Quark, 20% Pfeffer
Fiir den Salat:

2 Romanasalatherzen 2 EL Balsamessig, hell 1 TL Honig
1 TL Senf Salz, Pfeffer 3 EL Rapsol

Die Spareribs trockentupfen und evtl. parieren.

Das Suppengemiise putzen, abbrausen und grob zerkleinern.

Zwiebeln und Knoblauch abziehen und ebenfalls grob zerkleinern.

Rapsol in einem Topf erhitzen. Das Suppengemiise, Zwiebeln und Knoblauch darin anrdsten.
Die Spareribs zugeben und kurz mitanrosten. Dann mit soviel Wasser auffiillen, dass die Ribs
bedeckt sind, aufkochen.

Kiimmel, Zimtstange, Kreuzkiimmel, Fenchelsamen und Wacholder zugeben. Mit Salz und Pfef-
fer wiirzen. Alles etwa 90 Minuten leicht kocheln lassen, bis sich das Fleisch leicht vom Knochen
16sen lésst.

In der Zwischenzeit fiir den Dip die Gurke waschen, nach Belieben schélen, halbieren, entkernen.
Gurkenhilften fein reiben, mit etwas Salz bestreuen und kurz ziehen lassen.

Knoblauch abziehen. Knoblauch und etwas Salz zu einer Paste verarbeiten und mit dem Quark
verriithren.

Gurke evtl. ausdriicken und ebenfalls unter den Quark mischen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Bis zum Servieren kaltstellen.

Die gegarten Spareribs aus dem Topf nehmen, in einen Bréter geben und etwas abkiihlen lassen.
Den Sud durch ein Sieb passieren und ca. 200 ml davon abmessen. (Tipp der restliche Sud kann
eingefroren werden und z. B. als Basis fiir deftige Eintopfe verwendet werden.) Zucker in einer
Pfanne karamellisieren lassen. Den abgesiebten Sud nach und nach zugeben und einktcheln las-
sen, sodass eine leicht simige, sirupartige Konsistenz entsteht, evtl. nachwiirzen.

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Spareribs mit dem reduzierten Sud bestreichen und auf ein Backblech verteilen. Auf mitt-
lerer Schiene ca. 10 Minuten braten (die so vorbereiteten Spareribs kann man auch auf eine
Grillschale legen und grillen).

Die Ribs herausnehmen. Den Backofen auf 200 Grad Oberhitze einstellen. Die Spareribs erneut
mit dem reduzierten Sud bestreichen und im Ofen kurz knusprig braten.

Den Romanasalat putzen, abbrausen, trockenschiitteln und klein schneiden.

Essig, Honig, Senf, Salz, Pfeffer und Ol zu einem Dressing verriihren und mit dem Salat mischen.
Spareribs in Portionen teilen. Mit Quark und Salat anrichten und servieren.

Rainer Klutsch am 02. September 2022
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Teriyaki vom Schwein mit Wok-Gemiise

Fiir 4 Personen

400 g Schweinefilet 120 ml dunkle Sojasauce 2 Msp. Koriander, gemahlen
2 Msp. Kreuzkiimmel, gemahlen 1 Msp. Chilipulver 1 EL Honig

300 g Brokkoli Salz 100 g Zuckerschoten

1 rote Paprika 6 Champignons 100 g frische Sojasprossen
40 g Bambussprossen (Glas) 20 g frischer Ingwer 2 EL Speisestérke

2 EL Erdnussol 200 ml Gemiisebriihe Pfeffer

Fiir den Reis:

5 g Ingwer 1 Zitronengras-Stange 250 g Jasminreis

500 ml Wasser 1 Prise Salz 1 Zimtstange

Das Schweinefilet trocken tupfen und in feine Streifen schneiden.

Fiir die Marinade £ der Sojasauce mit Koriander, Kreuzkiimmel, Chilipulver und Honig in einer
Schiissel vermischen. Die Fleischstreifen zugeben und mit der Marinade vermischen.

Die Fleischstreifen zugedeckt im Kiihlschrank 24 Stunden ziehen lassen.

Am Zubereitungstag Brokkoli putzen, waschen, in gleichgrofle Roschen teilen. Die Brokko-
liréschen in einem Topf mit kochendem Salzwasser 2 Minuten blanchieren, herausnehmen und
abtropfen lassen.

Die Zuckerschoten abwaschen, putzen und ebenfalls im kochenden Salzwasser 1 Minute blan-
chieren, herausnehmen und abtropfen lassen.

Paprika waschen, halbieren, das Kerngehduse entfernen und Paprika in Streifen schneiden.

Die Champignons putzen und vierteln.

Sojasprossen abbrausen und abtropfen lassen.

Bambussprossen abtropfen lassen.

Den Ingwer schélen und fein hacken.

Fiir den Reis Ingwer in Scheiben schneiden, vom Zitronengras die &ufleren harten Hiillblétter
entfernen.

Den Reis in ein Sieb geben und gut waschen.

500 ml Wasser mit 1 Prise Salz, Ingwerscheiben, Zitronengras und Zimt aufkochen und den
abgespiilten Reis darin ca. 20 Minuten weich kochen. (Oder den Reis mit den weiteren Zutaten
im Reiskocher garen.) Die Starke mit 2 EL Wasser vermischen. Das marinierte Fleisch mit der
angeriihrten Stérke vermischen.

In einem Wok (oder einer grofien Pfanne) das Erdnussol erhitzen. Die Fleischstreifen darin scharf
anbraten. Dann das Fleisch wieder aus dem Wok nehmen.

Ingwer und Paprika im Wok anschwitzen, die Champignons zugeben und kurz anbraten.

Dann mit Gemiisebriithe abléschen und etwa 3 Minuten kocheln lassen.

Gemiise mit restlicher Sojasauce und Pfeffer wiirzen. Dann Brokkoli, Zuckerschoten, Sojaspros-
sen und Bambussprossen zugeben und weitere 2 Minuten kocheln.

Zuletzt das Fleisch wieder zugeben, weitere 2 Minuten schwenken.

Aus dem gekochten Reis, Ingwer, Zimtstange und Zitronengras entfernen.

Fleisch und Gemiise anrichten, den Reis dazu reichen.

Antonina Miiller am 20. September 2022
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Kartoffel-Suppe von Mutter Hilde

Fiir 4 Personen
800 g Kartoffeln, mehligk. 2 Zwiebeln, mittelgro3 1 Bund Suppengemiise

1 EL Butterschmalz 1 Lorbeerblatt 1 TL Majoran, getrocknet
Salz Pfeffer 1,2 L Gemiisebriihe
1 Bund krause Petersilie 1 Prise Muskat

DieKartoffeln waschen, schélen und in ca. 3 cm grole Wiirfel schneiden.

wiebeln schilen undin Wiirfel schneiden.

as Suppengriin putzen, schélen und in Wiirfel schneiden.

n einem Suppentopf das Butterschmalzerhitzen. Zwiebeln unddasSuppengemiise kurz darinan-
schwitzen.

asLorbeerblatt undden getrocknetenMajoran dazugeben. Dann die Kartoffelwiirfeluntermischen.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

it derBriiheauffiillen, aufkochen und dannalles ca. 30 Minuten bei kleiner Hitze kocheln.

In der Zwischenzeit die Wiirstchenin ca. 5 mm breite Scheibenschneiden.

Petersilieabbrausen, trockenschiitteln, dieBlatter abzupfen undfein schneiden.

Sobald die Kartoffeln zerfallen sind, die Suppekriftig durchrithrenund die Zutaten im Fond noch
etwas zerstampfen. Aufkeinen Fallmit demPiirierstabarbeiten, denn dann wird die Suppe schlei-
mig.

Tipp: Wenn eine Prinzess-Kartoffelsuppe gewiinscht wird, dann das Ganze durch ein Sieb pii-
rieren.

Die Wurststiickchen unter die Suppe rithren und erhitzen, aber nicht mehr kochen.

Tipp: Falls die Suppe zu dicklich ist, oder beim Aufwéirmen am n#chsten Tag nachgedickt hat,
mit etwas Briihe auffiillen.

artoffelsuppe mit Muskat wiirzenund abschmecken.

um Anrichten diePetersilieiiber die Suppe streuen.

Andrea Safidine am 31. Oktober 2022
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Rote-Bete-Suppe mit Sesam-Stange

Fiir 4 Portionen:
Fiir die Suppe:

500 g Rote Bete, vorgegart 2 Zwiebeln 1 Knoblauchzehe
1 scharfe Chilischote 8 g frischer Ingwer 1 EL Sesamol
100 ml Orangensaft 600 ml Gemiisebriihe Salz

Pfeffer 0,5 Bund frischer Koriander 150 g Sauerrahm

2 EL Meerrettich

Fiir die Sesamstange:

250 g TK-Blatterteig 50 g Parmesan 1 Ei
100 g weifler Sesam Pfeffer

Fiir die Suppe:

Rote Bete abspiilen und in grobe Wiirfel schneiden.

Zwiebeln schilen und grob wiirfeln.

Knoblauchzehe abziehen.

Chili waschen, entkernen und in grobe Stiicke schneiden.

Ingwer schilen und in Stiicke schneiden.

Sesamol in einem Topf erhitzen. Rote Bete Wiirfel, Chili, Ingwer, Knoblauch und Zwiebeln darin
anschwitzen.

Mit Orangensaft und Gemiisebriihe abléschen, aufkochen und bei mittlerer Hitze ca. 30 Minuten
kocheln.

Die tiefgefrorenen Blitterteigplatten auf der Arbeitsplatte nebeneinander auslegen und einige
Minuten antauen lassen. Dann wieder aufeinanderlegen und zu einem grofien Rechteck ausrollen.
Den Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Den Kise fein reiben.

In einer Schiissel das Ei mit dem geriebenen Parmesan, wenig Salz und etwas Pfeffer verriithren,
bis eine zdhe Creme entsteht.

Das ausgerollte Blitterteigrechteck mit der Kése-Ei-Creme gleichméflig bestreichen. Die Sesam-
korner iiber die gesamte Fliche grofziigig streuen, Mit einem Pizza-Rad oder einem scharfen
Messer den Teig in ca. 3 cm breite Streifen schneiden. Die Streifen leicht eindrehen und auf ein
mit Backpapier belegtes Blech geben. Im vorgeheizten Ofen ca. 15-20 Minuten goldbraun ba-
cken. Tipp: Ofen nach ca. 10 Minuten ausschalten, die Restwarme reicht zum Fertigbacken der
Stangen! In der Zwischenzeit mit dem Piirierstab die Suppe piirieren und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Die Suppe durch ein Passiertuch oder ein feines Haarsieb streichen, so wird die Suppe samtig.
Tipp: Fiir ein besonderes Aroma, Glanz und Farbe der Suppe kann noch 1-2 EL Sojasauce unter
die Suppe gemischt werden.

Koriander abbrausen, trockenschiitteln und die Blétter vom Stiel abzupfen.

Sauerrahm aufschlagen und mit dem Meerrettich vermischen, mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Die heifle Suppe in tiefen Tellern anrichten, das Meerrettich-Topping und Koriander darauf geben
und die Sesamstangen dazu reichen.

Andrea Safidine am 28. November 2022
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Sauerkraut-Siippchen mit Apfel-Nuss-Quark-Creme

Fiir die Suppe:

100 g Petersilienwurzel 100 g Lauch 0,5 Fenchelknolle

1 Knoblauchzehe 1 Zwiebel 3 EL Olivenol

200 ml Weiiwein 3 Prisen Salz 300 ml Gemiisefond
150 g Sauerkraut 100 ml Apfelsaft 100 ml Haferdrink
1 Apfel

Fiir die Quarkcreme:

100 g Magerquark 1 EL Pflanzenol 1TL 1

Prise Salz 2 getrocknete Apfelringe 1 Apfel

6 Walnusskernhilften 3 Zweige glatte Petersilie Pfeffer

2 Scheiben Pumpernickel

Petersilienwurzel, Lauch und Fenchel putzen bzw. schéilen, waschen und in feine Wiirfel schnei-
den. Knoblauch und Zwiebel abziehen und fein wiirfeln.

Olivenol in einem Suppentopf erhitzen, das vorbereitete Gemiise darin etwa 3 Minuten hell an-
diinsten.

Gemiise mit Weilwein abléschen und salzen. Mit dem Gemiisefond auffiillen und etwa 15 Minu-
ten zugedeckt sacht kdcheln lassen.

Inzwischen fiir die Quarkcreme Quark, Ol, Honig und etwas Salz glatt verriihren.

Getrocknete Apfelringe in feine Wiirfel schneiden. Apfel waschen, ggf. schilen, entkernen und
reiben. Getrocknete Apfelstiickchen und geriebenen Apfel unter die Quarkcreme riithren.

Von den Walniissen 2 Hélften fein hacken und zugeben.

Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, Bldttchen abzupfen und fein schneiden. Petersilie unter
die Quarkcreme rithren, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Sauerkraut, Apfelsaft und Haferdrink zum Gemiisefond geben, kurz erhitzen und alles kriftig
mixen.

Apfel waschen, trockenreiben, halbieren und entkernen. Fruchtfleisch in feine Wiirfel schneiden.
Zum Servieren die Pumpernickelscheiben halbieren, Quarkcreme darauf anrichten. Mit den {iib-
rigen Walniissen garnieren.

Suppe und Apfelwiirfel in vorgewédrmten tiefen Tellern anrichten. Pumpernickel dazu reichen.
Tipp:

Als Einlage fiir die Suppe eignen sich auch getrocknete, gewiirfelte Apfelringe.

Andreas Schweiger am 05. Dezember 2022
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Auberginen-Réllchen mit Ratatouille

Fiir 4 Personen

4 grofle Auberginen 80 ml Olivenol Salz

Pfeffer 2 Schalotten 2 Knoblauchzehen
2 rote Spitzpaprika 2 mittelgrofle Zucchini 3 Zweige Rosmarin
3 Zweige Thymian 1 EL Tomatenmark 70 g Parmesan

150 ml heller Balsamico 1 TL Kurkuma, gemahlen 2 EL Feigensenf
Auflerdem:

Zahnstocher

Die Auberginen waschen, ldngs in sechs bis acht etwa 3 mm diinne Scheiben schneiden.
Auberginen-Abschnitte fein wiirfeln und beiseitelegen.

In einer beschichteten Pfanne 2 EL Olivenol erhitzen und die Auberginenscheiben darin porti-
onsweise von beiden Seiten braunen. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen und auf beiden Seiten
mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Schalotten und Knoblauchzehen schélen und fein wiirfeln.

Spitzpaprika und Zucchini waschen, putzen und ebenfalls fein wiirfeln.

2 EL Olivenol in der gleichen Pfanne erhitzen und das gewiirfelte Gemiise mit den Auberginen-
wiirfeln darin anbraten.

Rosmarin und Thymian abbrausen, trockenschiitteln, die Bliatter und Nadeln zupfen und fein
hacken.

Die Kréauter zum Gemiise in der Pfanne geben und kurz mitbraten. Tomatenmark einriithren und
anrosten. Dann mit 2-3 EL Wasser abloschen, verrithren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Parmesan fein reiben. Das Ratatouille-Gemiise in eine Schiissel fiillen und den geriebenen Par-
mesan untermengen.

Den Backofen auf 250 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Das Ratatouille-Gemiise auf den Auberginenscheiben verteilen und aufrollen. Mit kleinen Holz-
stabchen feststecken und rundherum leicht mit 1-2 EL Olivendl bestreichen.

In eine Auflaufform legen und im vorgeheizten Ofen etwa 15 Minuten backen.

In der Zwischenzeit den Balsamico und Kurkuma in einem kleinen Topf verrithren und auf etwa
5 EL einkochen. Dann den Feigensenf einriihren und vom Herd nehmen.

Nach und nach das restliche Olivendl unter die Reduktion rithren und emulgieren.

Mit Salz abschmecken und in Portions-Schélchen fiillen.

Die Auflaufform aus dem Ofen nehmen, die Auberginenrolichen auf Teller geben und dazu den
lauwarmen Balsam-Kurkuma-Sirup zum Dippen reichen.

Christian Henze am 07. Juli 2022
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Buntes Gemiise-Curry mit Nuss-Reis

Fiir 4 Personen

1 Schalotte 1 EL Olivenol 150 g Langkornreis
450 ml Gemiisebriihe 400 g Karotten 1 Zwiebel

1 Peperoni 1 Stiick Ingwer (3 cm) 500 g Brokkoli

2 EL Sonnenblumendol 2 EL Currypulver 1 TL rote Currypaste
350 ml Kokosmilch, ungesiift 4 Bund Lauchzwiebeln 8 Walnusskernhélften
2 EL Mandelbléttchen 50 g helle Trauben Salz

Pfeffer 1 Prise Zucker

Schalotte schilen und fein wiirfeln. In einem Topf in 1 EL heilem Olivenol anschwitzen.

Reis dazugeben und Briihe angielen. Alles aufkochen und den Reis ca. 20 Minuten kocheln las-
sen. Dabei immer mal wieder umriihren.

Karotten schilen und in etwa 2 cm grofle Wiirfel schneiden.

Zwiebel schilen und in 1 cm grofle Wiirfel schneiden.

Peperoni halbieren, die Kerne ausstreichen und das Fruchtfleisch fein hacken.

Ingwer schélen und fein schneiden. Brokkoli putzen, in kleine Roschen teilen, waschen und ab-
tropfen lassen. Stiele schilen und fein schneiden.

In einem Topf das Sonnenblumendl erhitzen. Currypulver und die Currypaste zugeben und unter
Riihren anrésten.

Peperoni und Ingwer zugeben und kurz anschwitzen. Zwiebel mit anschwitzen. Dann Karotten
zugeben, kurz anschwenken und mit der Kokosmilch abléschen. Ca. 4 Minuten kocheln lassen.
Dann Brokkoli zugeben und weitere 4 Minuten kocheln lassen, bis das Gemiise mit noch leichtem
Biss gegart ist.

Lauchzwiebeln putzen, waschen und in feine Ringe schneiden.

Walnusskerne grob zerbrechen, mit Mandeln in einer Pfanne ohne Fett goldbraun rdsten.

Auf einen Teller geben.

Die Trauben waschen, abtropfen lassen und, je nach Groéfle, evtl. halbieren.

Sobald der Reis gar ist und die gesamte Fliissigkeit aufgenommen hat, Niisse und Mandeln un-
termischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Trauben unter das Curry mischen und mit Salz, Pfeffer und 1 Prise Zucker abschmecken.
Gemiisecurry und Reis anrichten. Mit Lauchzwiebelringen bestreut servieren.

Jorg Sackmann am 01. November 2022
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Gebratene GrieBschnitten, Petersilien-SoBe, Topinambur

Fiir 4 Personen:
Fiir die Grief3schnitten:

500 ml Milch Salz Currypulver

1 Prise Zucker 100 g HartweizengrieB =~ 50 g Parmesan
3 EL Maisstérke Butterschmalz

Fiir Gemiise und Sauce:

1 Bund glatte Petersilie 500 ml Milch 2 Zwiebeln
600 g Topinambur 4 EL Butter Salz

2 TL Maisstéirke Muskat, frisch gerieben

Fiir die GrieBschnitten Milch in einen Topf geben mit etwas Salz und Curry sowie einer Prise
Zucker abschmecken und aufkochen, Hartweizengrief} einrithren und ca. 5 Minuten unter Riihren
leicht kocheln lassen.

Dann den Topf vom Herd ziehen, den Parmesan fein reiben und unter den warmen Grieflbrei
rithren.

Ein tiefes Backblech ausfetten oder mit Backpapier auslegen. Den Griefibrei darauf ca. 2-3 cm
hoch ausstreichen und kalt werden lassen (mindestens 1 Stunde).

Fiir die Sauce die Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Blétter abzupfen und grob schnei-
den. Petersilie und die Hélfte der Milch in ein Piirierbecher oder einen Mixer geben und fein
piirieren.

Die Zwiebeln schilen und fein schneiden.

Topinambur unter flieBendem Wasser griindlich abbiirsten. Grobe Stellen mit einem Gemiise-
messer abschélen.

Die Knollen der Linge nach vierteln.

In einer Pfanne die Hilfte der Butter schmelzen, eine gewdiirfelte Zwiebel und Topinamburviertel
zugeben und ca.

15 Minuten diinsten, mit Salz wiirzen.

In einem Topf mit restlicher Butter eine gewiirfelte Zwiebel anschwitzen.

Die Stédrke und restliche Milch verrithren und zu den Zwiebeln geben. Ebenfalls die Petersili-
enmilch angiefen und alles aufkochen. Ca. 6-8 Minuten leicht kocheln lassen und mit Salz und
Muskat abschmecken.

Die erkaltete GrieBmasse in Rechtecke (ca. 7 x 3 cm) oder Rauten schneiden.

Maisstérke in einen tiefen Teller geben und die Griefischnitten darin von beiden Seiten wenden.
In einer Pfanne etwas Butterschmalz erhitzen und die Griefischnitten darin nach und nach von
beiden Seiten goldbraun braten.

Die GrieBschnitten und Gemiise auf Teller geben und die Sauce angieflen.

Jacqueline Amirfallah am 14. Dezember 2022
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Gemiise -Pfannkuchen mit Frischkdse und Rettich-Salat

Fiir 4 Personen
Fiir die Pfannkuchen:

4 Mini-Pak Choi 2 Schalotten 10 Eier

50 g Doppelrahmfrischkise 1 EL Tomatenmark  1/2 TL gerduch. Paprikapulver
Salz 2 EL Butter 4 EL Feigensenf

Fiir den Lack:

5 EL Sojasauce 5 EL Teriyaki-Sauce 1 EL Mango-Chutney

1 TL Wasabipaste 2 EL Butter

Fiir den Salat:

1 Rettich 1/2 Zitrone 2 EL heller Balsamico

1 TL scharfer Senf 1 EL siifle Chilisauce 3 EL Olivendl

1/2 Bund Schnittlauch Salz Pfeffer

Den Pak Choi waschen, gut trocken tupfen und ldngs halbieren. Den Strunk leicht keilférmig
entfernen und den Pak Choi in Streifen schneiden.

Schalotten schélen und in feine Streifen schneiden.

Die Eier in eine Schiissel aufschlagen und mit dem Schneebesen verriithren. Frischkiise, Toma-
tenmark, Paprikapulver und eine gute Prise Salz unterquirlen.

Den Backofen auf 80 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Butter in einer beschichteten Pfanne schmelzen, Schalotten und Pak Choi darin farblos anschwit-
zen und mit Salz wiirzen.

3/4 vom Pak Choi aus der Pfanne nehmen, restlichen Pak Choi in der Pfanne gleichmifig ver-
teilen, 1/4 der Eiermischung gleichmiBig dariiber gieflen und garen, bis die Masse fast gestockt
ist. Dann den Pfannkuchen mit einem Pfannenwender umdrehen und fertig braten.

In der Zwischenzeit den Feigensenf in einem kleinen Topf erwidrmen.

Den gebackenen Pfannkuchen auf einen Teller geben, mit etwas warmen Feigensenf bespinseln
oder im vorgeheizten Ofen warmhalten.

Auf die gleiche Weise weitere Pfannkuchen ausbacken.

In der Zwischenzeit fiir den Lack Sojasauce, Teriyaki-Sauce, Mango-Chutney, Wasabipaste und
Butter in einen kleinen Topf geben und sirupartig einkochen.

Fiir den Salat Rettich waschen, schéilen und in feine Scheiben hobeln.

Fiir das Dressing den Saft der Zitrone auspressen. Zitronensaft, Balsamico, Senf und Chilisauce
in einer groflen Schiissel verrithren, dann Olivenol nach und nach unterriihren.

Schnittlauch abbrausen, trocken tupfen, fein schneiden und unter das Dressing mischen, mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Rettichscheiben untermischen.

Wenn alle Pfannkuchen gebacken sind, diese direkt vor dem Servieren mit dem heiflen Lack
bestreichen und genielen. Den Salat dazu reichen.

Christian Henze am 17. August 2022
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Gratinierte Kartoffeln mit Pesto und Bohnen

Fiir 4 Personen
Fiir die Kartoffeln:

1 Knoblauchzehe 1 Zweig Rosmarin 4 Kartoffeln, vorw. festk. (& 200 g)
Salz Muskatnuss 200 g Sahne
500 g griine Bohnen 50 ml Olivenol 50 ml Gemiisebriihe

Fiir das Pesto:
50 g Pinienkerne 50 g Parmesan (Stiick) 50 g Basilikum
1 Knoblauchzehe 100 ml Pflanzendl Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Knoblauch halbieren. Eine grofie flache Auflaufform mit dem Knoblauch ausreiben.

Rosmarin abbrausen, trocken schiitteln und etwa 10 Nadeln abzupfen. Rosmarinnadeln fein ha-
cken und in die Form streuen.

Kartoffeln schélen, waschen, abtropfen lassen und ldngs halbieren. Kartoffelhélften mit der
Schnittfliche nach unten auf ein Arbeitsbrett legen und 1015 mal tief ein-, aber nicht ganz
durchschneiden, sodass sie zusammenhéngend zusammenbleiben.

Kartoffeln mit der Schnittfliche nach unten dicht an dicht in die Form setzen. Mit Salz wiirzen,
Muskat iiberreiben. Sahne tibertréufeln (die Kartoffeln miissen nicht ganz bedeckt sein). Kar-
toffeln im heiflen Backofen ca. 40 Minuten garen und braunen.

Inzwischen die Bohnen putzen, waschen und abtropfen lassen.

Etwas Wasser zugedeckt in einem Topf aufkochen. Das Wasser salzen, Bohnen zugeben und
zugedeckt etwa 6-8 Minuten sprudelnd kochen, sodass sie noch leichten Biss haben.

Bohnen abgieflen, in eiskaltem Wasser kurz abschrecken und in einem Sieb abtropfen lassen.
Fiir das Pesto Pinienkerne ohne zusitzliches Fett in einer Pfanne anrdsten, auf einem Teller
auskiihlen lassen.

Parmesan in feine Stiicke brechen. Basilikum abbrausen, trocken schiitteln. Knoblauch abziehen
und hacken.

Fiir die Garnitur einige Blattchen Basilikum, etwas Parmesan und einige Pinienkerne beiseite-
legen.

Ubriges Basilikum, Pinienkerne, Knoblauch und Ol in einem hohen Gefi mit dem Piirierstab
oder in einem Mixer fein piirieren. Parmesan zugeben und nochmals kurz durchmixen, sodass
ein feines Pesto entsteht. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fertig gegarte Kartoffeln aus dem Ofen nehmen und vor dem Servieren etwa 5 Minuten zuge-
deckt ruhen lassen, sodass die verbliebene Sahne in der Form mit aufgesogen wird.

In eine grofile Pfanne je 50 ml Olivensl und Gemiisebriithe (oder Wasser) geben und erhitzen.
Bohnen zugeben, rasch erhitzen. Etwa 3/4 vom Pesto dazugeben und alles gut durchschwenken.
Bohnen mit Salz abschmecken.

Zum Servieren je 2 Kartoffelhalften auf einen Teller geben, etwas Pesto dazugeben.

Bohnen anlegen und alles mit iibrigen Pinienkernen, Parmesansplittern und Basilikum garnieren.

Stephan Hentschel am 02. November 2022
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Hefe-Kndpfle mit Bohnen-Gemiise

Fiir 4 Personen
Fiir die Hefe-Knopfle:

20 g frische Hefe 180 ml Milch 400 g Weizenmehl Type 405
Zucker 1 Ei 20 g weiche Butter

Salz 50 g Butter 3 EL Semmelbrosel

Fiir die Bohnen:

600 g Schnippelbohnen Salz 4 Stangel Bohnenkraut

2 rote Zwiebeln 1 EL Butterschmalz 1 Schalotte

3 EL Butter 2 EL Weizenmehl Type 405 300 ml Gemiisebriihe

4 EL heller Balsamico-Essig 2 Stéangel Liebstockel 8 Kirschtomaten

Fiir die Hefe-Knopfle die Hefe in der lauwarmen Milch auflésen. Mehl in eine Schiissel geben,
eine Mulde eindriicken und eine Prise Zucker, Hefemilch, Ei, weiche Butter und eine Prise Salz
zugeben und zu einem glatten Teig verkneten.

Den Teig zugedeckt bei Zimmertemperatur 1 Stunde gehen lassen.

In der Zwischenzeit die Bohnen waschen, die Enden abschneiden und die Bohnen in gleichméfige
Stiicke schneiden.

Die Bohnen in kochendem Salzwasser ca. 10 bis 15 Minuten bissfest kochen.

Zwei Sténgel Bohnenkraut zugeben und mitkochen. Anschliefend die Bohnen abschiitten.

Die roten Zwiebeln schilen, halbieren, in Streifen schneiden.

In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen und die Zwiebeln darin glasig anbraten.

Dann die Pfanne zur Seite ziehen.

Fiir die Hefe-Knopfle reichlich Salzwasser in einem groflen Topf zum Kochen bringen.

Aus dem gegangen Teig mit einem Loffel Knopfle von ca. 3 em Durchmesser ausstechen und
diese direkt ins kochende Salzwasser geben. Knopfle ca. 15 Minuten sieden lassen.

Tipp: Den Loffel zwischendurch immer mal wieder ins kochende Wasser tauchen, dann lassen
sich die Knopfle leichter vom Teig abstechen.

Fiir die Bohnensauce die Schalotte schilen und fein schneiden.

Butter in einem Topf schmelzen, Schalotten zugeben und das Mehl unterriihren.

Alles zu einer glatten Mehlschwitze verriithren und diese leicht braun werden lassen.

Dann mit Gemiisebriihe abléschen und gut zu einer sémigen Sauce verriithren, leicht salzen. Soll-
te die Sauce zu dick sein, noch etwas Gemiisebriihe unterriihren.

Die Sauce ca. 5 Minuten leicht kdcheln lassen, Essig untermischen und die Sauce nochmals ab-
schmecken.

Restliches Bohnenkraut und Liebstockel abbrausen, Bohnenkrautblédttchen abstreifen, Liebsto-
ckelbléitter fein schneiden.

Kirschtomaten waschen und vierteln.

Fiir die Knopfle restliche Butter in einer Pfanne schmelzen, die Semmelbrosel zugeben und an-
rosten.

Die gekochten Bohnen, Zwiebelstreifen, Kirschtomaten, Bohnenkraut und Liebstdckel unter die
Sauce mischen.

Hefe-Knopfle mit einer Schaumkelle aus dem Kochwasser heben, abtropfen lassen.
Bohnengemiise auf Teller geben, drauf die Knopfle geben und diese mit den Butterbréseln be-
traufeln.

Martin Gehrlein am 06. Juli 2022
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Hefe-Strudel mit Tomaten und Paprika

Fiir 4 Personen
Fiir den Teig:

2 Zweige Thymian 20 g Hefe, frisch 200 ml Wasser, lauwarm
500 g Weizenmehl, Type 405 50 ml Olivenol 1 Prise Salz

Fiir die Fiillung:

1 rote Paprikaschote 500 g Tomaten 2 EL Olivenol

1 EL Zucker 1 EL Tomatenmark 80 ml Rotwein

2 Zweige Rosmarin 1 Knoblauchzehe Salz

Fiir die Aioli:

1 Knoblauchzehe 70 ml Sojadrink 1/2 TL korniger Senf
200 ml Pflanzensl Salz Pfeffer

1 Bund Schnittlauch

Zusitzlich:

Weizenmehl 1 Ei

Fiir den Teig Thymian abbrausen, trocken schiitteln und die Blattchen abstreifen.

Die Hefe im lauwarmen Wasser auflosen. Das Mehl in eine Riihrschiissel geben, das Hefe-
Wassergemisch, Olivendl, die Prise Salz und den Thymian hinzufiigen und ca. 10 Minuten
geschmeidig glatt kneten. Das geht am besten mit den Hénden oder mit Hilfe einer Kiichen-
maschine.

Anschliefend den Teig zugedeckt ca. 45 Minuten bei Zimmertemperatur ruhen lassen.

Tipp: Der Teig wird intensiver, je weniger Hefe und je linger die Gehzeit ist. Man kann zum
Beispiel nur 10 g Hefe verwenden, dafiir aber 2 Stunden Ruhezeit einplanen.

In der Zwischenzeit fiir die Fiillung die Paprika waschen, das Kerngehéuse entfernen und Paprika
in feine Wiirfel schneiden.

Die Tomaten waschen, vom Strunk befreien und klein schneiden.

Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Paprikawiirfel darin anschwitzen. Den Zucker
hinzufiigen und leicht karamellisieren lassen.

Dann Tomatenmark zugeben und unterriihren.

Tomatenstiicke und Rotwein zugeben und alles ca. 20 Minuten offen leicht kécheln lassen. Dabei
gelegentlich umriihren.

Rosmarin abbrausen, trocken schiitteln, die Nadeln abstreifen, fein schneiden, zum Gemiise ge-
ben und mitkocheln lassen.

Knoblauch abziehen, klein hacken, nach 20 Minuten Garzeit zum Gemiise geben, leicht salzen,
weitere 5 Minuten kocheln lassen. Dann die Pfanne vom Herd ziehen und die Tomatenmischung
etwas auskiihlen lassen.

Den geruhten Teig auf einer bemehlten Arbeitsfliche zu einem etwa 1 cm dicken Rechteck aus-
rollen.

Die Gemiise-Fiillung darauf verteilen, dabei rundherum einen Rand frei lassen. Den Teig zu
einem breiten Strudelstrang aufrollen. Dann den Strudel nochmal in sich verdrehen.

Den Hefestrudel auf ein mit Backpapier belegtes Backblech geben und mit verquirltem Ei be-
streichen.

Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.

Den Strudel zugedeckt noch so lange ruhen lassen, bis der Ofen heif8 ist. Dann den Strudel ca.
30 Minuten goldgelb backen.

In der Zwischenzeit die Aioli zubereiten. Dafiir den Knoblauch schilen und halbieren.
Sojadrink, Senf und die Knoblauchzehe in einen hohen schmalen Piirier-/Mixbecher geben. Mit
dem Piirierstab durchmixen. Dann unter stindigem Mixen das Ol langsam einflieBen lassen und
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alles zu einer dicklichen Creme mixen. AnschlieBend mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Den Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln, fein schneiden und unter die Aioli mischen.
Den gebackenen Strudel in Portionsstiicke teilen, die Aioli dazu servieren.

Zora Klipp am 28. Juli 2022

Herbst-Gemiise aus dem Ofen mit Linsen-Sofe

Fiir 4 Personen:
Fiir das Gemiise: :

500 g Hokkaidokiirbis 500 g Kartoffeln, festk. 300 g Petersilienwurzel
2 gelbe Bete-Knollen 2 rote Zwiebeln 1 Stange Lauch
1 Zitrone Salz 2 EL Olivenol

1 TL Kreuzkiimmel, gemahlen

Fiir die Linsensauce:

300 g rote Linsen 1 Knoblauchzehe 3 EL Olivenol
700 ml Gemiisebriihe Salz

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

Kiirbis waschen, schilen, das Kerngehéuse entfernen, Kiirbis in ca. 5 mm diinne Spalten schnei-
den.

Kartoffeln waschen, schilen, der Lange nach achteln.

Petersilienwurzeln und gelbe Bete waschen, schélen. Petersilienwurzeln der Lange nach vierteln,
gelbe Bete in ca. 5 mm dicke Spalten schneiden.

Rote Zwiebel schéilen ebenfalls in 5 mm dicke Spalten schneiden.

Lauch putzen, waschen, der Lange nach vierteln und dann in ca. 8 cm lange Stiicke schneiden.
Zitrone heifl waschen, abtrocknen und die Schale fein abreiben, den Saft auspressen.

Das Gemiise auf ein Backblech oder in einen Briter geben. Leicht salzen, das Olivendl dariiber
gieBlen und vermengen. Kreuzkiimmel und etwas Zitronenschale hinzufiigen, alles gut vermengen.
Gemiise im vorgeheizten Ofen auf der mittleren Schiene ca. 25-30 Minuten garen. Zwischendurch
ofter wenden, damit das Gemiise gleichméflig bréunt.

Fiir die Linsensauce die Linsen auf ein Sieb geben, mit kaltem Wasser abbrausen und abtropfen
lassen.

Knoblauch schélen und grob schneiden.

1/3 vom Olivendl in einem Topf erhitzen, Knoblauch darin anschwitzen. Die roten Linsen dazu-
geben, die Gemiisebriihe angieflen und ca. 5 Minuten kocheln lassen. Dann etwa 2 EL Linsen fiir
die Dekoration herausnehmen und beiseitestellen. Die restlichen Linsen noch weitere 5 Minuten
kochen.

Zu den Linsen im Topf das restliche Olivendl geben und mit dem Stabmixer piirieren. Zum
Schluss die Sauce mit dem Salz abschmecken.

Die beiseite gestellten Linsen in eine Pfanne geben und kurz résten.

Zum Servieren das Ofengemiise auf Teller verteilen, die gertsteten Linsen dariiber streuen. Die
Sauce angieflen und servieren.

Jacqueline Amirfallah am 30. November 2022
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Kartoffel-Taschen mit Paprika gefiillt

Fiir 4 Personen

800 g Kartoffeln, mehligk. Salz 2 rote Paprika

1 gelbe Paprika 1 griine Spitzpaprika 2 Zwiebeln

4 EL Olivenol 2 Zweige Thymian Zucker

1 EL Maisstérke 500 ml Haferdrink 2 Knoblauchzehen

2 Eier Paprikapulver, gerduchert 3 EL Kartoffelstirke

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 Paprikaschoten waschen, halbieren und das Kerngeh&use entfernen.

Alle Paprikahéilften bis auf die griine Spitzpaprika in Stiicke schneiden.

Die Zwiebeln schélen und fein wiirfeln.

In einer Pfanne etwas Olivendl erhitzen und die Hélfte der Zwiebeln darin anschwitzen, Papri-
kastiicke zugeben.

Thymianzweig abbrausen und mit in die Paprikapfanne geben. Mit Salz und einer Prise Zucker
wiirzen und die Paprika bei kleiner Hitze ca. 10 Minuten schmoren.

Parallel dazu in einem Topf etwas Olivendl erhitzen, die restlichen Zwiebeln darin glasig an-
schwitzen.

Dann Maisstérke einrithren und mit Haferdrink abloschen.

Den Knoblauch schilen, fein reiben und dazu geben, mit Salz wiirzen und die Sauce ein paar
Minuten leicht kocheln lassen. Dann den Topf vom Herd ziehen.

Die griinen Spitzpaprikahilften in feine Wiirfel schneiden.

In einer Pfanne etwas Olivendl erhitzen und die feinen Paprikawiirfel darin anbraten, mit Salz
und Zucker abschmecken. AnschlieBend Pfanne vom Herd ziehen.

Die gegarten Kartoffeln abgiefen, kurz ausdampfen lassen und durch eine Presse driicken.

Die Eier aufschlagen, 1 Prise Salz und Paprikapulver zugeben und vermischen.

Zu den gepressten Kartoffeln die Kartoffelstarke und die verquirlten Eier zugeben und alles zu
einem glatten Kartoffelteig vermischen.

Den Teig auf einer leicht mit Kartoffelstirke bemehlten Arbeitsfliche ca. 4 mm dick ausrollen,
in Vierecke schneiden oder rund ausstechen.

Je einen Loffel geschmorte Paprika darauf geben, umklappen und zusammendriicken.

In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen und die gefiillten Kartoffeltaschen darin von beiden Sei-
ten langsam goldbraun braten.

Die gebratenen Kartoffeltaschen mit der Sauce auf Teller geben und die gebratenen griinen
Paprikawiirfel dariiber streuen.

Jacqueline Amirfallah am 21. September 2022
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Kartoffel-Tomaten-Auflauf

Fiir 4 Personen

1 kg festk. Kartoffeln 3 Zweige Thymian 4 EL Olivenol
Salz Pfeffer 1 rote Zwiebel
500 g gemischte Tomaten 2 Ochsenherz-Tomaten 250 g Mozzarella
8 Sténgel Majoran

Die Kartoffeln schélen, waschen und in diinne Scheiben hobeln.

Thymian abbrausen und trockenschiitteln.

Etwas Ol in einer grofen beschichteten Pfanne erhitzen und die Kartoffelscheiben darin portions-
weise unter Wenden ca. 5 Minuten leicht braunen. Die Thymianzweige dazugeben und Kartoffeln
mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Den Backofen auf 200Grad Umluft vorheizen.

Ein Backblech diinn mit Olivendl bestreichen, die vorgebratenen Kartoffeln darauf verteilen und
im heiflen Ofen ca. 5 Minuten vorbacken.

Inzwischen die Zwiebel schilen und in Ringe schneiden.

In einer Pfanne die Zwiebel in etwas Olivendl kurz andiinsten.

Alle Tomaten waschen und den Strunkansatz entfernen, Tomaten in Scheiben schneiden.
Mozzarella in Wiirfel schneiden.

Majoran abbrausen, trocken schiitteln und Bléttchen abzupfen.

Das Blech mit den Kartoffeln aus dem Ofen nehmen und die Thymianzweige entfernen. Die
gediinsteten Zwiebeln, Tomaten und die Hélfte des Majorans auf den Kartoffeln verteilen. Noch-
mals mit Salz und Pfeffer wiirzen. Kése dariiberstreuen.

Alles wieder in den Ofen geben und ca. 10 Minuten fertigbacken.

Den fertigen Auflauf aus dem Ofen nehmen, mit den restlichen Majoranblédttern bestreuen und
genieflen.

Soren Anders am 05. September 2022
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Kdse-Spadtzle aus dem Ofen mit Endivien-Salat

Fiir 4 Personen

400 g Mehl 6 Eier Salz

2 Zwiebeln 250 g Emmentaler (Bergkiise) 50 g Butter
Pfeffer 150 ml Milch 60 g Sahne
Pfeffer 1 Endiviensalat 2 EL Apfelessig

1 Prise Zucker 3 EL Rapsol

Fiir die Spétzle das Mehl in eine Schiissel geben, die Eier aufschlagen und zugeben. 1 Prise Salz
aufstreuen. Alles mit einem Kochloffel vermengen und so lange schlagen, bis ein glatter Teig
entstanden ist. Die Teigschiissel abdecken und den Teig 30 Minuten ruhen lassen.

Einen groflien Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen.

Fin Spatzlebrett kurz ins kochende Wasser tauchen, darauf ca. 2 EL Teig geben. Den Teig mit
einem ebenfalls angefeuchteten Teigschaber zuerst flach streichen und dann diinne Streifen ins
kochende Wasser schaben. Sobald die Spétzle gar sind, steigen sie an die Wasseroberfléache.

Die Spétzle mit einem Siebloffel/Schaumkelle aus dem kochenden Wasser herausnehmen und
kurz in eine Schiissel mit kaltem Wasser geben. Anschlieend absieben. Das Ganze so lange
wiederholen, bis der gesamte Teig zu Spétzle verkocht ist.

Die Zwiebeln schélen, halbieren und in diinne Scheiben schneiden. Kése reiben.

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen oder Grillfunktion auf mittlere Stufe
einschalten.

Zwiebeln in einer Pfanne in 40 g heifler Butter goldbraun résten, mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Eine Auflaufform mit Butter einfetten.

Milch und Sahne in einen Topf geben, erhitzen und die Hilfte der gebratenen Zwiebeln zugeben.
Eine Schicht Spétzle in die Auflaufform geben, etwas gerieben Kise darauf verteilen und et-
was von der Zwiebelmilch angieffen. Dann eine zweite Schicht Spétzle, etwas Kése und etwas
Zwiebelmilch in die Form geben und eine letzte Schicht Spétzle und die restliche Zwiebelmilch
einschichten.

Alles mit {ibrigem Kése bestreuen und in den vorgeheizten Ofen geben. Die Késespétzle ca. 20
Minuten im Ofen garen, bis der Kése goldgelb geschmolzen ist.

Vom Endiviensalat die dufleren, bitteren Blidtter abnehmen und den Kopf am Stiick waschen
und gut trockenschiitteln.

Den Salatkopf am Stiick in sehr feine Streifen schneiden.

Fiir die Salatsauce in einer Schiissel Essig, Zucker, etwas Salz und Pfeffer verrithren, das Ol in
einem diinnen Strahl mit einem Schneebesen verriihren, den Salat dazugeben und vermengen.
Die restlichen Zwiebeln nochmals kurz in der Pfanne erwdrmen und knusprig braten.
Kiésespitzle aus dem Ofen nehmen, die Zwiebeln darauf anrichten und servieren. Dazu den Salat
servieren.

Soren Anders am 30. September 2022
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Knddel-Rotkohl-Auflauf

Fiir 4 Personen

800 g Rotkohl 2 EL Essig Salz

1 Lorbeerblatt 1 TL Zucker 2-3 Wacholderbeeren
8 Knodel vom Vortag 50 g Walnusskerne

Fiir die Béchamel:

1 Zwiebel 30 g Butter 30 g Weizenmehl, Type 405
250 ml Milch 250 ml Gemiisebriihe Salz
Pfeffer 1 Prise geriebene Muskatnuss

Den Rotkohl waschen und die dufleren Blétter entfernen.

Den Rotkohl halbieren und die Hé&lften mit dem Stunk in einen Topf geben. So viel Wasser
angieflen, dass die Kohlhélften bedeckt sind. Essig, Lorbeerblatt, Zucker, Wacholderbeeren und
reichlich Salz zugeben und aufkochen. Die Kohlhilften je nach Grofle des Kohlkopfes ca. 10 12
Minuten kochen.

In der Zwischenzeit fiir die Béchamel die Butter bei mittlerer Hitze in einem Topf schmelzen.
Fine gewiirfelte Zwiebel darin glasig diinsten. Mehl einstreuen und unter stéindigem Rithren 2-3
Minuten anschwitzen (nicht bréunen). Dann die Milch und die Gemiisebrithe nach und nach
unter kriftigem Riihren mit dem Schneebesen zur Mehlschwitze giefen. Alles aufkochen und
unter regelméafigem Riihren bei mittlerer Hitze 5 Minuten kocheln, bis die Sauce eine cremige
Konsistenz hat.

Die Béchamel mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen Den halb gegarten Rotkohl aus dem Topf
nehmen und etwas auskiihlen lassen.

Dann den Kohl in Scheiben schneiden und den Strunk entfernen.

Die Knodel vom Vortag ebenfalls in etwa gleich dicke Scheiben schneiden.

Die Knédel- und Rotkohlscheiben aufrecht in eine Auflaufform schichten.

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

Die Béchamel iiber die Auflaufzutaten gieflen. Im heiflen Backofen ca. 30 Minuten garen.

In der Zwischenzeit die Walniisse grob hacken und in einer Pfanne ohne Fett leicht anrésten, zur
Seite stellen.

Auflauf aus dem Backofen nehmen, die Walniisse aufstreuen und servieren.

Andrea Safidine am 26. September 2022
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Knollensellerie-Lasagne mit Tofu-Bolo und Gruyere

Fiir 4 Personen

500 g Tofu 2 Zwiebeln 3 Knoblauchzehen

6 EL Olivendl 4 EL Tomatenmark 2 TL brauner Zucker
250 ml trockener Rotwein 400 g passierte Tomaten 1 TL getrock. Oregano
Salz Pfeffer 1 grofe Sellerieknolle

1 EL weiche Butter 200 g Gruyere am Stiick 2 Sténgel Basilikum

Den Tofu zerbréseln oder mit einer Gabel zerdriicken.

Zwiebeln und Knoblauchzehen abziehen und fein wiirfeln.

In einer beschichteten Pfanne 3 EL Olivendl erhitzen und den Tofu darin kurz kréftig anbraten.
Zwiebeln und Knoblauch hinzufiigen und bei mittlerer Hitze 4-5 Minuten weiterbraten.
Tomatenmark dazugeben und gut anrtésten. Mit Zucker bestreuen und kurz karamellisieren.
Dann mit Rotwein abléschen und diesen um die Hélfte einkdcheln lassen.

Passierte Tomaten und Oregano hinzufiigen und weitere 7-8 Minuten kdcheln lassen.

Die Tofu-Bolo mit Salz und Pfeffer herzhaft abschmecken.

In der Zwischenzeit die Sellerieknolle schilen und grob raspeln.

Restliches Olivendl in einer beschichteten Pfanne erhitzen und die Sellerieraspel darin unter
h#ufigem Riihren ca. 10 Minuten goldbraun anbraten.

Dann mit 100 ml Wasser abloschen und zugedeckt weich kocheln. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Den Backofen auf 180 Grad Ober/Unterhitze vorheizen.

Eine kleine Auflaufform mit Butter auspinseln. Schichtweise Sellerieraspel und Tofu-Bolo einfiil-
len. Mit Tofu-Bolo abschlieflen, zum Schluss den Gruyere dariiber reiben und im vorgeheizten
Ofen ca. 20 Minuten goldbraun backen.

Basilikum abbrausen, trocken schiitteln und die Blétter abzupfen.

Die Sellerielasagne anrichten und mit Basilikumbléttchen garnieren.

Christian Henze am 22. September 2022
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Kohlrabi-Tértchen mit Apfel-SoBe und Kartoffel-Piiree

Fiir 4 Personen
Fiir die Kohlrabi:

2 Kohlrabi (500-600 g) 250 ml weifler Balsamico 250 ml Sojasauce, salzarm
250 ml Mirin 1/2 TL Speisestérke 20 ml Wasser

2 Apfel

Fiir das Piiree:

300 g Kartoffeln, vorw. festk. Salz 100 g Milch

50 g Butter Muskat

Fiir die Garnitur:

2 Schalotten 1 EL Kartoffelstéirke 300 ml Rapsol

Salz 1/2 Bund Schnittlauch

Kohlrabi schilen und waagerecht in 4 Scheiben Medaillons schneiden.

Balsamico, Sojasauce und Mirin in einen Topf geben und einmal aufkochen.

Kohlrabi in den Fond einlegen, bei niedrigster Temperatur zugedeckt 20 Minuten ziehen lassen.
Dann den Herd ausschalten.

In der Zwischenzeit die Kartoffeln schilen und in Salzwasser (10g Salz pro Liter Wasser) ca. 20
Minuten weich garen.

Inzwischen die Schalotten schilen und in diinne Ringe schneiden.

Schalottenringe in einem tiefen Teller mit dem Kartoffelstérke bestduben, mit den Fingern gut
mischen und die Ringe voneinander 16sen.

In einem kleinen, hohen Topf das Rapsdl auf 160-180 Grad erhitzen (einen Holzl6ffel reinhalten,
wenn sich Bléschen bilden, ist die Temperatur erreicht).

Schalotten ins Ol geben (Achtung, das schiumt kréftig auf!) und goldbraun frittieren.

Auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Dann salzen.

Kohlrabischeiben abtropfen lassen. 250 ml Fond abmessen, in eine kleine Pfanne geben.

Tipp: Man kann den restlichen Fond im Kiihlschrank aufbewahren und spéter zum Wiirzen von
Saucen, Suppen und Eintopfen verwenden.

Die Speisestéirke und Wasser in einer Tasse glattrithren und den Fond kéchelnd 2 Minuten damit
andicken.

Den Apfel schilen, in kleine Wiirfel schneiden und unter den Fond riihren, ausgeschaltet ziehen
lassen.

Kohlrabi-Medaillons einlegen und mit einem Loffel mehrmals die Sauce dariiber schopfen.
Gekochte Kartoffeln abgielen und durch die Kartoffelpresse driicken, 1 Prise geriebenen Muskat
dazugeben.

Milch und Butter in einem Topf erwérmen und mit dem Teigschaber unter die Kartoffelmasse
rithren (Achtung, mit dem Piirierstab bearbeitet, wird das Piiree klebrig!). Mit Salz abschme-
cken.

Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Kohlrabi in die Mitte der Teller setzen. Piiree darauf verteilen. Mit Schnittlauch und Schalotten
bestreuen. Die Sauce angieflen und genieflen.

Stephan Hentschel am 12. August 2022
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Kraut-Strudel mit Zwiebel-Sofe

Fiir den Strudelteig:

250 g Weizenmehl Type 405 20 ml Pflanzendl 1/8 1 Wasser, lauwarm

1 Spritzer Essig Salz 100 g Butter

Weizenmehl

Fiir das Kraut:

1 Zwiebel 400 g Spitzkohl 100 g Speisepilze

2 EL Butter 200 ml Gemiisebrithe 1 Lorbeerblatt

Salz, Pfeffer 80 g Sahne

Fiir die Sauce:

2 Zwiebeln 2 EL Butter 1 EL Weizenmehl, Type 405
200 ml Gemiisebriihe Salz, Pfeffer 1/2 Bund Petersilie

Das Mehl, Ol, Wasser, Essig und Salz zu einem glatten Teig kneten. Der Teig sollte gut durchge-
knetet und 6fter mit Schwung auf die Arbeitsfliche geworfen werden. Abschliefend die Teigkugel
in Frischhaltefolie wickeln und den Teig mind.

30 Minuten ruhen lassen.

Fiir das Kraut die Zwiebel schélen und fein schneiden.

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

Pilze putzen und fein hacken.

In einem Topf die die Hélfte der Butter erhitzen, Zwiebel darin anbraten.

Kohlstreifen zugeben und ebenfalls anbraten. Mit Briihe abléschen und das Lorbeerblatt zuge-
ben. Mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen.

Bei geschlossenem Deckel ca. 10 Minuten kochen. Dann die Sahne zugeben und kocheln lassen,
bis die Fliissigkeit fast vollstindig eingekocht ist.

Restliche Butter in einer Pfanne erhitzen, Pilze zugeben und anbraten.

Das Kraut abschmecken, das Lorbeerblatt entfernen. Gebratene Pilze unter das Kraut mischen.
Die Butter fiir den Teig in einem Topf schmelzen.

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

Strudelteig mit etwas Mehl bestduben und auf ein grofies sauberes Geschirrtuch legen. Die Hén-
de ebenfalls bemehlen und den Teig noch einmal durchkneten, ausrollen und dann ausziehen.
Dafiir mit bemehlten Handriicken unter den Teig fahren und von der Mitte aus nach auflen iiber
die Handriicken sehr diinn ausziehen, bis er fast durchsichtig ist. (Risse und Locher ausbessern.)
Den ausgezogenen Teig mit etwas fliissiger Butter einpinseln und darauf das gekochte Kraut
geben.

Den Strudel aufrollen, auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen und mit iibriger fliissiger
Butter bestreichen. Den Strudel ca. 30 Minuten im vorgeheizten Ofen goldgelb backen.

Fiir die Sauce die Zwiebeln schéilen und fein schneiden.

In einem Topf mit Butter die Zwiebeln anschwitzen, mit Mehl bestduben.

Gemiisebriihe zufiigen und alles gut verrithren. Unter Riihren die Sauce ca. 6 Minuten kécheln
lassen.

Die Sauce mit einem Piirierstab leicht piirieren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Petersilie abspiilen, trockenschiitteln, fein schneiden und unter die Sauce mischen.

Den Strudel aus dem Ofen nehmen, etwas auskiihlen lassen und anschneiden.

Die Sauce dazu servieren.

Rainer Klutsch am 12. Dezember 2022
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Kiirbis-6nocchi

Fiir 4 Personen
800 g Hokkaido-Kiirbis 600 g Kartoffeln, mehligk. 2 Eigelbe

3 EL Butter 3 EL Kartoffelstérke Salz
2 Zweige Rosmarin 2 EL Olivenol 80 g ital. Hartkése
Pfeffer

Den Backofen auf 180 Grad Umluft (190 Grad Ober-Unterhitze) vorheizen.

Den Kiirbis waschen, halbieren und die Kerne herauskratzen.

Kiirbis vierteln. Ca. 100 g vom Kiirbisfruchtfleisch in etwa 1 cm grofie Wiirfel schneiden und
beiseitestellen. Restliche Kiirbisstiicke grob wiirfeln.

Die Kartoffeln waschen. Kartoffeln und grofie Kiirbisstiicke zusammen auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Blech legen und im vorgeheizten Ofen ca. 35 Minuten garen.

Gegarte Kartoffeln und Kiirbis leicht abkiihlen lassen. Die Kartoffeln halbieren und aus der
Schale kratzen, den gegarten Kiirbis klein schneiden, alles durch eine Kartoffelpresse driicken
und locker in eine grofle Schiissel geben.

Eigelbe, ein Drittel der Butter, Kartoffelstéirke und eine gute Prise Salz auf die Kartoffel-Kiirbis-
Masse geben und alles rasch verkneten (nicht zu stark kneten) Dann den Teig zu Rollen von
ungefiihr 1,5 cm Durchmesser formen. Sollte der Teig zu sprode ist, noch etwas Butter zugeben.
Die Rollen in 1 cm Stiicke schneiden, mit einer Gabel eindriicken. Die Gnocchi in einem Topf
mit siedendem Salzwasser ein paar Minuten garen, herausnehmen und abtropfen lassen.
Rosmarin abbrausen, trocken schiitteln, die Nadeln vom Zweig streifen und fein schneiden.

In einer Pfanne Olivendl erhitzen und die feinen Kiirbiswiirfel darin anbraten. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen und Rosmarin untermischen.

Halfte vom Hartkése fein reiben.

Sobald die Kiirbiswiirfel weich gegart sind, restliche Butter mit in die Pfanne geben und schmel-
zen. Gnocchi zugeben und warm schwenken.

nocchi und Kiirbiswiirfel auf Teller geben und mit dem iibrigen Kése bestreut servieren.

Soren Anders am 26. Oktober 2022

87



Lasagne mit Pilzen

Fiir den Nudelteig:

300 g Hartweizenmehl 3 Eier 1 EL Olivenol

1 EL Wasser 1 TL Salz 1 Bund Zitronenmelisse
Fiir die Fiillung:

200 g Suppengemiise 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

600 g Speisepilze 3 EL Olivenol 150 g Creme-fraiche
Salz Pfeffer 80 g Parmesan

Fiir den Nudelteig Hartweizenmehl, Eier, Olivenol, Wasser und Salz in eine Riihrschiissel geben
und mit der Kiichenmaschine zu einem geschmeidigen Teig verkneten. Ist der Teig zu trocken,
noch wenige Essloffel kaltes Wasser zugeben, ist er zu klebrig noch etwas mehr Mehl unterkne-
ten.

Den Teig 20 Minuten zugedeckt im Kiihlschrank ruhen lassen.

In der Zwischenzeit fiir die Fiillung das Suppengemiise waschen, putzen und in ganz feine Wiirfel
schneiden.

Zwiebel und Knoblauch schélen und klein schneiden.

Die Pilze putzen und je nach Gréfle vierteln oder halbieren.

Fiir den Teig die Zitronenmelisse abbrausen, trocken schiitteln und die Blattchen abzupfen.
Den Nudelteig portionsweise mit einer Nudelmaschine oder einem Nudelholz auf einer bemehlten
Flache hauchdiinn ausrollen.

Die Blitter der Zitronenmelisse auf der Nudelbahn verteilen und leicht befeuchten. Die Nudel-
platten iiberklappen und nochmals so diinn ausrollen, so dass man die Blétter im Teig erkennen
kann. Dann in ca. 7 x 7 cm grofle Platten scheiden. Pro Person 3-4 Platten berechnen.

Fiir die Fiillung in einer Pfanne zwei Drittel vom Olivendl erhitzen und die Pilze darin scharf
anbraten. Knoblauch, Zwiebel und Suppengemiise dazugeben.

Wenn alles leicht Farbe angenommen hat, die Créme fraiche zugeben.

Die Pfanne vom Herd nehmen und ein wenig ziehen lassen, Pilze und Gemiise mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

In der Zwischenzeit in einem Topf Wasser mit Salz zum Kochen bringen.

Die Lasagne-Platten im kochenden Wasser ca. 2-3 Minuten bissfest kochen. Dann vorsichtig her-
ausnehmen.

Parmesan grob reiben.

Auf bereitgestellten Tellern im Wechsel nach und nach Lasagne-Platten und Pilz-Gemiise auf-
schichten. Mit einigen Tropfen Olivendl betrdufeln und mit Parmesan bestreut servieren.

Kevin von Holt am 25. Oktober 2022
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Lauch- Apfelkuchen vom Blech mit Salat

Fiir 4 Personen
Fiir den Hefeteig:

300 g Dinkelmehl Type 630 140 ml Milch 10 g frische Hefe
1 Prise Zucker 6 EL Pflanzendl 1 TL Salz

Fiir den Belag:

3 Stangen Lauch 2 EL Pflanzendl Salz

Pfeffer 150 g Bergkise 4 Apfel

200 g saure Sahne
Fiir den Karottensalat:

800 g Karotten 1 EL heller Balsamico 2 EL Rapsol
80 ml Orangensaft Salz 1 Prise Zucker
Zusitzlich:

Mehl Pflanzenol

Fiir den Hefeteig Mehl, Milch, Hefe, Zucker, Ol und Salz in eine Riihrschiissel geben und in
der Kiichenmaschine zunéchst 10 Minuten auf niedriger Stufe, dann 4 Minuten auf hochster zu
einem glatten Teig kneten. Der Teig sollte einen leichten Glanz haben.

Den Teig zu einer Kugel formen, zuriick in die Schiissel geben, mit einem sauberen Geschirrtuch
abdecken. 1 Stunde bei Zimmertemperatur gehen lassen.

Fiir den Belag den Lauch putzen, der Lénge nach halbieren, gut waschen und trockenschiitteln.
Die Lauchhélften in ca. 15 cm lange Stiicke schneiden.

In einer Pfanne das Ol erhitzen und die Lauchstiicke darin auf der Schnittfliiche anbraten, bis
sie leicht Farbe genommen haben. Dann die Pfanne vom Herd ziehen. Lauch leicht mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

Den Kése fein reiben.

Den gegangen Teig auf einer leicht bemehlten Fléche zu einem Rechteck ausrollen, dann auf das
mit Ol bepinselte Backblech geben und mit den Hénden gleichmiiflig aufs Blech driicken.

Den Backofen auf 220 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Apfel waschen, halbieren, das Kerngehiuse ausschneiden und Apfel in diinne Spalten schnei-
den.

Saure Sahne auf den Hefeteig streichen, darauf mit jeweils etwas Abstand zueinander die Lauch-
stiicke legen. Dazwischen die Apfelspalten ficherartig legen und alles mit Kése bestreuen.

Den Lauchkuchen im vorgeheizten Backofen ca. 25 Minuten backen.

In der Zwischenzeit die Karotten waschen, schélen und auf der Kiichenreibe grob raspeln.
Essig, Ol, Orangensaft, etwas Salz und 1 Prise Zucker gut miteinander verrithren und mit den
fein geriebenen Karotten vermischen, nochmals abschmecken und 15 Minuten durchziehen las-
sen.

Den Lauch-Apfelkuchen aus dem Ofen nehmen und noch warm anrichten. Den Karottensalat
dazu reichen.

Séren Anders am 07. November 2022
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Marinierte Champignons, Apfel, Brunnenkresse

Fiir 4 Personen

Fiir die marinierten Pilze:

600 g Champignons

1 Bio-Zitrone

50 ml weifler Portwein
2 Sténgel glatte Petersilie
Salz

1 TL Speisestérke

Fiir den Apfel:

1 Schalotte

2 Apfel

1 EL Muscovado-Zucker
Fiir die Brunnenkresse:
1 Bund Brunnenkresse

1 Zwiebel

4 EL Olivenol

100 ml Gemiisebriihe

3 Zweige Zitronenthymian
Piment d’Espelette

2 EL Sauerrahm

2 Sternanis
1 EL Butter
50 ml Apfelsaft

1 EL groben Dijonsenf

5 g frischer Ingwer

40 ml heller Balsamico

2 Sténgel frischer Koriander
1 EL Butter

1 Prise Zucker

3 Gewlirznelken
40 ml Balsamico

2 EL Balsamico

Salz Pfeffer Zucker

4 EL Olivenol

Zusitzlich:

3 Champignons 60 g Parmesan 1 Baguette

Fiir die marinierten Champignons die Pilze putzen.

Zwiebel schilen und fein wiirfeln. Ingwer schélen und fein reiben.

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

In einer Pfanne 2 EL Olivendl erhitzen, die Zwiebelwiirfel darin anschwitzen.

Dann mit Balsamico und Zitronensaft abloschen, den Portwein und die Gemiisebriihe zugeben
und die Fliissigkeit um die Hélfte einkochen lassen.

Champignons und Ingwer zugeben und abgedeckt die Pilze sacht ca. 15 Minuten kdcheln lassen.
In der Zwischenzeit Koriander, Petersilie und Zitronenthymian abbrausen, trocken schiitteln, die
Blatter abzupfen und fein schneiden.

Nach der Kochzeit der Pilze den Deckel abnehmen, die Butter einschwenken, die Krauter und
etwas Zitronenschale zugeben, mit Salz, Piment dEspelette und einer Prise Zucker abschmecken.
Die Pfanne vom Herd ziehen und die Pilze in der Marinade noch etwas ziehen lassen.

Fiir den Apfel die Schalotte schéiilen und fein wiirfeln.

Sternanis und Gewiirznelken in einen Teebeutel geben und mit Kiichengarn verschlieSen.

Die Apfel waschen, schilen, vierteln, das Kerngehiuse entfernen und die Apfelviertel in kleine
Wiirfel (ca. 5 mm) schneiden.

In einer Pfanne Butter erhitzen und die Schalottenwiirfel darin anschwitzen.

Dann mit Balsamico abléschen, den Zucker und den Gewiirzbeutel zugeben. Die Apfelwiirfel
zugeben und mit dem Apfelsaft abloschen.

Apfelwiirfel kurz darin schwenken, dann die Pfanne vom Herd ziehen. Vor dem Anrichten das
Gewiirzsiackchen entfernen.

Die Brunnenkresse verlesen, waschen und abtropfen lassen.

Senf mit Balsamico, je 1 Prise Salz, Pfeffer und Zucker in einer Schiissel vermischen, dann das
Olivenol mit dem Schneebesen unterriihren.

Kurz vor dem Servieren die Brunnenkresse mit der Vinaigrette marinieren.

Die marinierten Champignons aus der Marinade nehmen und halbieren.

Stérke mit 1 EL der Marinade verriihren.

Restliche Marinade in einen Topf geben und aufkochen, die angeriihrte Stérke zugeben und unter
Riihren kurz mitkochen.
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Den Topf vom Herd nehmen, Sauerrahm unterriithren und restliches Olivendl untermixen.

Die halbierten Pilze wieder in die Sauce geben.

Die zusétzlichen Champignons putzen, fein schneiden oder hobeln.

Parmesan ebenfalls fein hobeln.

Die marinierten Champignons in der Tellermitte anrichten, die Apfelwiirfel darum verteilen. Die
marinierte Brunnenkresse dazwischen verteilen. Mit gehobelten Champignons und Parmesan
bestreuen und servieren. Das Baguette oder Ciabatta (frisch oder gerdstet) dazu geben.

Jorg Sackmann am 13. September 2022

Mdohren-Walnuss-Risotto

Fiir 4 Personen

800 ml Gemiisebrithe 1 Zwiebel 4 EL Olivendl

250 g Risottoreis 100 ml Weilwein 2 Zweige Thymian
300 g Mohren 200 g Lauch Salz

40 g Walnusskerne 80 g ital. Hartkdse 1 EL Walnussol

1 EL Butter

Die Gemiisebriihe in einem Topf erhitzen.

Die Zwiebel schilen und fein wiirfeln.

In einem Topf die Hélfte vom Olivendl erhitzen und die Zwiebel darin anschwitzen. Den Reis
zugeben und kurz mit anschwitzen. Dann mit Weifiwein abléschen und diesen einkochen lassen.
Thymian abbrausen und ebenfalls zugeben.

Anschlieend so viel heifle Briihe angiefien, dass der Reis gerade bedeckt ist. Den Reis unter ste-
tigem Riihren sacht k6chelnd ca. 20 Minuten garen, dabei nach und nach heifle Briithe zugieflen.
Wiéhrenddessen die Mohren waschen und schélen. 2/3 der Mohren in kleine Wiirfel schneiden
und mit zum Reis geben.

Die restliche Mohre ldngs in diinne Scheiben, dann in diinne Streifen schneiden.

Den Lauch putzen, waschen, in ca. 6 cm lange Stiicke und diese in diinne Lingsstreifen schnei-
den.

Restliches Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Mohren- und Lauchstreifen darin kurz weich diins-
ten, mit Salz wiirzen.

Die Walnusskerne in einer Pfanne ohne Fett kurz rosten, dann grob hacken.

Den Kise fein reiben.

Unter den bissfest gekochten Reis Walnussol, Butter und Kése rithren. Thymianzweige entfernen
und die gehackten Niisse untermischen und abschmecken.

Risotto auf Tellern anrichten und die gebratenen Gemiisestreifen darauf geben.

Jacqueline Amirfallah am 19. Oktober 2022
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Ofenkiirbis mit Frischkdse und Pilzen

Fiir 4 Personen:

1 Hokkaido-Kiirbis, mittelgrol Salz 8 EL Olivenol

1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian 4 Ciabatta-Brotchen

1 Knoblauchzehe 1 TL Butter 3 Sténgel glatte Petersilie
1 TL Honig 60 g Doppelrahm-Frischkéise Pfeffer

100 g Pilze 1 Zwiebel 12 weifle Trauben, kernlos
80 g Bacon 1 Gartenkresse-Schélchen

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Den Kiirbis abwaschen, abtrocknen und halbieren. Mit einem Loffel die Kerne ausstreichen.
Die Kiirbishélften mit den Schnittflichen nach oben auf ein Backblech geben. Leicht salzen und
mit 1/3 vom Olivenol betraufeln.

Kiirbishilften im vorgeheizten Backofen ca. 1 Stunde garen, bis das Fruchtfleisch ganz weich ist.
Rosmarin und Thymian abbrausen und trocken schiitteln.

Die Ciabattabrétchen der Lange nach halbieren, das Innere zum gréfiten Teil herauszupfen.

In einer Pfanne etwas Olivendl erhitzen, die Knoblauchzehe andriicken und mit dem Inneren
der Brotchen in die Pfanne geben. Die Krauterzweige und Butter zugeben und die Brotstiicke
knusprig roésten.

Die ausgehohlten Brothélften auf ein mit Backpapier belegtes Blech geben, zu dem Kiirbis in
den Ofen geben und kurz rosten. Dann wieder herausnehmen.

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

Sobald der Kiirbis gegart ist, das Fruchtfleisch auslésen, Honig zugeben und mit dem Kartoffel-
stampfer stampfen, dabei den Frischkése und Petersilie untermischen und mit Salz und Pfeffer
wiirzen.

Pilze putzen und je nach Grofle halbieren oder vierteln.

Zwiebel schilen und fein schneiden.

Die Trauben abbrausen, abtrocknen und halbieren.

Friihstiicksspeck in feine Streifen schneiden.

In einer Pfanne restliches Olivendl erhitzen, die Zwiebeln zugeben und anschwitzen.
Speckstreifen zugeben und mitanbraten. Dann die Pilze zugeben und ca. 2 Minuten mitbraten.
Zuletzt die Trauben zufiigen, kurz mitschwenken und alles mit wenig Salz abschmecken.

Die ausgehohlten Broétchenhélften mit dem Kiirbispiiree fiillen. Pilze und Trauben darauf ge-
ben und zuletzt das gerdstet Brotcheninnere dariiber streuen. Mit etwas Gartenkresse garniert
servieren.

Andreas Schweiger am 21. November 2022
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Pfannenbrot mit Zimt-Tomaten

Fiir 4 Personen
Fiir das Pfannenbrot:

4 Wiirfel frische Hefe (20 g) Zucker 150 ml Wasser (handwarm)
300 g Weizenmehl (Type 405) 1 TL Backpulver 50 g Naturjoghurt

1 Ei (M) Salz 1,2 kg Tomaten

1 rote Zwiebel 8 EL Olivenol Zimt (gemahlen)

Pfeffer, Koriander Basilikum, Petersilie 300 g Schafskése

4 EL Butterschmalz

Auflerdem: Mehl

Fiir das Pfannenbrot Hefe zerbroseln und mit 1 TL Zucker und 150 ml handwarmen Wasser
griindlich verriihren.

Mehl und Backpulver in eine Riihrschiissel sieben.

Die aufgeloste Hefe, Joghurt, Ei und 1 Prise Salz zugeben und alles mit den Knethaken des
Handriihrgerédtes zu einem glatten, geschmeidigen Teig verkneten.

Den Teig zu einer Kugel formen und zugedeckt bei Zimmertemperatur ca. 30 Minuten gehen
lassen.

Inzwischen die Tomaten waschen, grofle Tomaten (etwa Fleischtomaten) blanchieren, abzichen
und in grobe Wiirfel schneiden.

Kleinere Tomatensorten (z. B. Cherrytomaten) nach Belieben halbieren oder in Scheiben, bzw.
Stiicke schneiden.

Zwiebel abziehen und fein schneiden.

Kleinere Tomaten mit etwas Salz, Zucker und 2 EL Olivendl marinieren. Zwiebel untermischen.
In einer Pfanne 2 EL Olivenol erhitzen.

Die iibrigen Tomatenstiicke mit etwas Salz, Zucker und 1 Prise Zimt mischen. Im heiflen Olivendl
braten, bis sie weich werden. Mit Pfeffer abschmecken.

Kréuter verlesen, waschen und griindlich trocken schiitteln.

Kriuter grob schneiden, mit 4 EL Ol mixen. Kriutermix mit etwas Pfeffer wiirzen.

Schafskése in Stiicke schneiden, mit dem Kréuterdl mischen.

Den Hefeteig in 4 Portionen teilen. Jeweils auf wenig Mehl diinn rund (etwa in Grofie der ver-
wendeten Pfanne) ausrollen.

In der Pfanne 1 EL Butterschmalz erhitzen.

FEinen Teigfladen in die Pfanne geben und im heiflen Butterschmalz von beiden Seiten braten,
bis er Blasen wirft und goldbraun ist. Auf Kiichenpapier kurz abtropfen. Ubrigen Teig ebenso
zu Fladenbroten braten.

Tomatensalat, geschmorte Tomatenstiicke, Krauter-Schafskése und Fladenbrote auf Tellern an-
richten und servieren.

Jacqueline Amirfallah am 20. Juli 2022
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Pilz- Auflauf mit Feldsalat

Fiir 4 Personen
Fiir den Auflauf:

1 Schalotte 1 Knoblauchzehe 500 g gemischte Speisepilze
150 g Baguette Olivenol 1 Bund glatte Petersilie
Salz Pfeffer 40 g Parmesan

1 Bund Schnittlauch 80 ml Gemdiisebriihe 3 Eigelb

70 ml fliissige, gebraunte Butter
Fiir den Feldsalat:

100 g Feldsalat 1/2 TL Honig 1 TL Senf
2 EL Apfelessig 2 EL Sonnenblumensl 2 EL Walnussol
Salz Pfeffer

Schalotte und Knoblauch schélen und fein schneiden. Pilze putzen und in diinne Scheiben schnei-
den.

Das Baguette in diinne, ca. 5 mm feine Scheiben schneiden.

Ftwas Olivendl portionsweise in einer Pfanne erhitzen, die Baguettescheiben darin nach und
nach von beiden Seiten goldgelb anrdsten. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Fiir den Salat Feldsalat putzen, griindlich kalt spiilen. Feldsalat trocken schleudern.

Fiir den Auflauf in einer Pfanne etwas Olivendl erhitzen. Die Schalottenwiirfel darin andiinsten.
Knoblauch und Pilze zugeben und mit anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und Petersilie
untermischen.

Fiir die Gratinier-Sauce Parmesan fein reiben. Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln und fein
schneiden.

Gemiisebrithe und Eigelbe in einen Schlagkessel geben und mit einem Schneebesen iiber einem
heiflen Wasserbad schaumig aufschlagen, bis die Mischung dicklich wird.

Schiissel vom Wasserbad nehmen. Die braune Butter unter den Fi-Schaum rithren.

Parmesan und Hélfte Schnittlauch untermischen. Die Sauce mit Pfeffer und Salz abschmecken.
Oberhitze oder Grillfunktion des Backofens vorheizen.

Pilze und Brotscheiben dachziegelartig in eine Auflaufform schichten.

Sauce iiber die geschichtete Pilzmasse geben. Im heiflen Backofen kurz gratinieren.

Fiir das Salat-Dressing Honig, Senf, Essig und die beiden Ole verrithren. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Den Feldsalat mit dem Dressing marinieren.

Das Pilzgratin und Salat anrichten.

Séren Anders am 20. Oktober 2022
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Pilzcreme - Suppe mit Spitzkohl-Roulade

Fiir 4 Personen
Fiir die Spitzkohlroulade:

4 grofle Spitzkohl-Blétter Salz 4 Stangel glatte Petersilie
150 g Weilbrot vom Vortag 80 ml Milch 2 Eiweif3
Pfeffer Muskatnuss

Fiir die Suppe:

350 g gemischte Speisepilze 1 Schalotte 1 EL Butter
800 ml Gemiisebriihe 2 Eigelbe 200 g Sahne
Salz Pfeffer

Fiir die Roulade die Spitzkohlblétter in einem Topf mit kochendem Salzwasser kurz blanchieren,
herausnehmen und auf einem Geschirrtuch abtropfen lassen.

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

Das in Wiirfel geschnittene Knddelbrot in eine Schiissel gebe. Milch, Eiweifl und die Hilfte der
fein geschnittenen Petersilie hinzufiigen. Die Masse mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen,
gut verrithren und 10 Minuten ziehen lassen.

Inzwischen fiir die Suppe die Pilze griindlich putzen und in diinne Scheiben schneiden.

Die Schalotte schélen und fein wiirfeln.

In einem Topf die Butter erhitzen und die gewiirfelte Schalotte darin anschwitzen. Die Pilze
zugeben und ebenfalls mitandiinsten.

Dann die Hiihnerbriihe angieflen und einmal aufkochen lassen.

Den Herd abschalten und die Pilze nur noch ca. 10 Minuten ziehen lassen.

Die blanchierten und gut abgetropften Spitzkohlblétter auf Klarsichtfolie auslegen und mit der
Knodelmasse befiillen, mithilfe der Folie die Knodel straff einrollen.

Die Rouladen auf einen Dampfeinsatz geben. In einem passenden Topf etwas leicht gesalzenes
Wasser aufkochen, den Dampfeinsatz auf den Topf geben und zugedeckt die Rouladen etwa 6
Minuten ddmpfen.

Tipp: Wer mag, kann die gegarte Spitzkohlroulade auch noch in Scheiben schneiden und in einer
Pfanne mit etwas Butter goldbraun von beiden Seiten anbraten.

Fiir die Suppe die Eigelbe mit der Sahne verquirlen, mit Salz und Pfeffer leicht wiirzen.

Den Suppenansatz erneut aufkochen, dann vom Herd ziehen und die Ei-Sahne-Mischung in die
nicht mehr kochende Suppe rithren und bis knapp unter den Siedepunkt erhitzen, bis die Suppe
eine leichte Bindung erhélt. Vorsicht, die Suppe darf nicht mehr kochen, sonst gerinnt das Ei.
Anschlielend die Suppe in einem Standmixer aufmixen, nochmals abschmecken.

Die Spitzkohlroulade in die Teller geben und die Schaumsuppe vorsichtig dazugeben, mit restli-
cher gehackter Petersilie garnieren.

Kevin von Holt am 27. September 2022
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Portobello-Burger mit Ochsenherz-Tomate, Linsen-Patty

Fiir 4 Personen

Fiir den Zwetschgensenf: 1 rote Zwiebel 10 Zwetschgen

20 g Butter 40 ml Sherryessig 3 rote Chilischote
4 EL scharfer Senf Fiir die Portobello-Pilze:

8 Portobello-Pilze Salz 2 Zweige Rosmarin
2 Zweige Thymian 3 EL Olivenol 2 Knoblauchzehen
1 EL Sojasauce 20 g Butter Pfeffer, Salz

Fiir die Ochsenherztomate: 2 Ochsenherztomaten Salz, Pfeffer

3 EL Olivenol 2 Sténgel Basilikum

Fiir die Linsenpatties: 250 g Linsenmehl 50 g Maisstérke
Salz 300 ml Mineralwasser 50 ml WeiBBweinessig
2 Eier 4 EL Olivendl

Zum Anrichten: 1 kleiner Romersalat

Fiir den Zwetschgensenf die Zwiebel schilen und in Wiirfel schneiden.

Die Zwetschgen waschen, halbieren und den Kern entfernen.

Butter in einen Topf geben und schmelzen lassen.

Zwiebel und Zwetschgen in der Butter andiinsten, mit dem Sherryessig abloschen und salzen.
Etwa 5 Minuten kocheln lassen.

Chili waschen, die Kerne entfernen und Chili sehr fein wiirfeln.

Den Senf zu den Zwetschgen im Topf geben und mit einem Piirierstab fein mixen.

Chilistiicke in die heifle Masse geben und abkiihlen lassen.

Portobello-Pilze mit einem Tuch putzen, salzen und 10 Minuten stehen lassen.

Romersalat putzen, die Blatter abzupfen, waschen und trockenschleudern.

Fiir die Pilze Rosmarin und Thymian abbrausen und trocken schiitteln.

Von den Pilzen den Stiel entfernen.

In einer Pfanne Olivendl erhitzen und die Pilze darin kréftig anbraten. Nach ca. 1 Minute die
Hitze etwas reduzieren. Rosmarin, Thymian und angeriickte Knoblauchzehen zugeben.

Nach ca. 3 Minuten etwas Sojasauce zugeben, die Butter einriihren und mit Pfeffer wiirzen.
Sobald die Butter geschmolzen ist, die Pfanne vom Herd ziehen.

Die Ochsenherztomaten waschen, den Strunkansatz entfernen. Tomaten in 5 mm dicke Scheiben
schneiden, auf ein Blech geben und salzen. Mit dem Olivendl marinieren.

Das Basilikum abbrausen, trocken schiitteln, die Blatter abzupfen und in feine Streifen schnei-
den. Basilkumstreifen auf die Tomatenscheiben geben, mit etwas Pfeffer wiirzen.

Fiir die Linsenpatties das Linsenmehl mit der Maisstéirke und einer Prise Salz in einer Schiissel
vermischen.

Das Mineralwasser mit dem Essig vermengen und unter die Mehlmischung geben.

Die Eier trennen, das Eigelb zur Masse geben und unterrithren. Eiweifle mit einer Prise Salz
schaumig schlagen und zuletzt unter die Teigmasse heben.

In einer Pfanne Ol erhitzen. Mit einem Essloffel etwas Teigmasse in die Pfanne geben und kleine
Linsenpatties darin bei mittlerer Hitze ausbacken.

Portobello, Tomate, Salat und Linsenpatties wie einen Burger stapeln, dazwischen etwas Zwetsch-
gensenf geben. Mit schénen Spieflen gegebenenfalls fixieren.

Andreas Schweiger am 08. August 2022
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Rote Bete-Apfel-Quiche

Fiir 4 Personen

Fiir den Teig:

200 g Mehl Type 405 1 Prise Salz 150 g Butter, kalt
1 Ei (GroBle M)

Fiir den Belag:

150 g Rote Bete-Knollen 150 g Apfel 100 g Gouda (im Stiick)
100 g Ziegenfrischkése-Taler 1 Zweig Thymian 200 g Sahne

4 Eier (Grofie M) Salz Pfeffer

1 EL Honig 1 EL Meerrettich, gerieben

Fiir das Topping:

100 g Maronen, gegart, geschélt 1 TL Butter 1 Spritzer Wasser

1 Msp. Zimt, gemahlen 1 Msp. Piment, gemahlen 2 EL Puderzucker
AuBlerdem:

Mehl

Fiir den Teig Mehl und Salz in einer Riihrschiissel mischen.

Butter in kleinen Stiickchen und Ei zugeben.

Alles mit den Schneebesen des Handriithrgerétes zunédchst auf niedrigster Stufe kurz feinkriimelig
durchmischen.

Dann mit den Hénden kurz glatt kneten. Zu einer flachen Scheibe formen und zugedeckt ca. 1
Stunde kiihl stellen.

Inzwischen fiir den Belag die Rote Bete schilen und fein reiben. Apfel ebenfalls schilen, das
Kerngeh#use entfernen und den Apfel fein reiben.

Gouda ebenfalls fein reiben. Ziegenkése in kleine Stiickchen zerteilen.

Thymian waschen, trocken schiitteln und die Blattchen abzupfen.

Sahne, Eier, Salz, Pfeffer, Honig, Meerrettich und Thymian zu einer Royale (franzosischer Begriff
fiir Ei-Sahnecreme) verquirlen.

Den Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Eine Spring- oder Tarteform von
26 cm Durchmesser ausfetten.

Den Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsfliche ca. 1 cm dick, etwas grofler als die Form,
rund ausrollen. Die Form damit auslegen und am Rand andriicken. Den Boden mit einer Gabel
mehrfach einstechen.

Geriebene Rote Bete, Apfel und beide Késesorten auf dem Boden verteilen. Die Royale vorsich-
tig dariiber gieflen.

Die Form auf unterer Einschubleiste in den heiflen Backofen schieben. Die Quiche ca. 35 Minuten
goldbraun backen.

Inzwischen fiir das Topping Maronen grob schneiden und in einer Panne mit Butter unter Wen-
den anrosten. Wasser zugeben, mit Zimt und Piment wiirzen, Puderzucker iiberstduben, schmel-
zen lassen und karamellisieren.

Quiche vor dem Servieren kurz abkiihlen lassen. Karamellisierte Maronen iiberstreuen und an-
richten. Nach Belieben dazu einen griinen Salat mit Vinaigrette servieren.

Antonina Miiller am 17. Oktober 2022
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Rote Pasta, Walniisse und Parmesan- Thymian-Sofe

Fiir 4 Personen:

200 g Rote Bete Salz 3 Zweige Thymian

2 Schalotten 2 Knoblauchzehen 3 EL Olivencl

250 ml Gemiisebriihe 200 g Sahne 350 g Tagliatelle (Bandnudeln)
1/2 Bio-Zitrone Pfeffer 80 g Parmesan

50 g Walnusskernhélften

Rote Bete vorsichtig waschen und in einen Topf geben, dann vollstindig mit Wasser bedecken.
Das Wasser bei geschlossenem Deckel aufkochen lassen. Zugedeckt die Knollen leicht kéchelnd
gar kochen. Je nach Gréfie der Knollen kann das ca. 25 50 Minuten dauern. Da Salz der Roten
Bete Farbe entzieht, erst kurz vor Ende des Kochvorgangs salzen.

In der Zwischenzeit Thymian abbrausen, trocken schiitteln und die Bldttchen abstreifen.

Fiir die Sauce Schalotten und Knoblauch schélen und in feine Wiirfel schneiden.

In einem Topf 1 EL Olivenol erhitzen, Schalotten und Knoblauch darin glasig diinsten. Gemii-
sebriihe angieflen, aufkochen und um die Halfte einkochen lassen.

Dann Sahne zufiigen und 3 Minuten bei milder Hitze kocheln lassen, die Hélfte vom Thymian
zugeben. Sauce zunichst beiseite stellen.

Die gekochte Rote Bete schilen und grob schneiden.

Tagliatelle in einem Topf in reichlich Salzwasser ca. 8 Minuten bissfest kochen.

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

Rote Bete mit 2 EL Olivenol, etwas Zitronenschale und -saft, restlichem Thymian und 2 EL vom
Nudelkochwasser in einen Mixbecher geben und fein piirieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Parmesan fein reiben.

Walniisse in einer Pfanne ohne Fett leicht rosten, dann grob hacken.

Saucenansatz nochmal erwérmen (nicht aufkochen) und die Hélfte vom Parmesan untermischen.
Die Sauce abschmecken.

Gekochte Nudeln abgieflen und sofort mit dem Rote Bete Piiree vermengen.

Rote Pasta auf Tellern anrichten, etwas frisch gemahlenen Pfeffer darauf geben. Die Sauce an-
giefen, mit Walniissen und restlichem Parmesan bestreut servieren.

Soren Anders am 10. November 2022
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Sauerkraut-Schupfnudeln

Fiir 4 Personen
Fiir die Schupfnudeln:

600 g Kartoffeln, mehligk. Salz 4 Eigelb

50 g Weizenmehl, Type 405 Pfeffer 1 Prise Muskat

2 EL Butter

Fiir das Sauerkraut:

1 Zwiebel 1 EL Butter 150 ml trockener Weiflwein
200 ml Gemiisebriihe 400 g Sauerkraut, frisch 2 Lorbeerblétter

1 TL Wacholderbeeren 1 Prise Zucker Pfeffer

2 Apfel Salz

Fiir die Zwiebelschmiilze:

2 Zwiebeln 2 EL Butterschmalz

Kartoffeln schilen und in Salzwasser weichkochen.

Die gekochten Kartoffeln abschiitten, dann mit dem Topf auf die noch warme Herdplatte stel-
len und gut ausdampfen lassen. Heifle Kartoffeln durch die Presse driicken, schnell die Eigelbe
untermengen, Mehl untermischen. Die Kartoffelmasse mit Pfeffer, Salz und Muskat wiirzen.
Aus der Masse Schupfnudeln, dhnlich wie kleine Zigarren, formen. Die Schupfnudeln im sieden-
den Salzwasser einige Minuten ziehen lassen, herausnehmen und abtropfen lassen.

Fiir das Sauerkraut die Zwiebel schilen und fein schneiden.

In einem Topf 1 EL Butter schmelzen, fein geschnittene Zwiebel zugeben und anschwitzen. Den
Wein und die Briihe hinzufiigen, Sauerkraut, Lorbeerblatter, zerdriickte Wacholderbeeren, 1 Pri-
se Zucker und etwas Pfeffer zugeben und alles gut vermengen.

Zugedeckt das Kraut weich diinsten.

Apfel schilen, vierteln und das Kerngehiuse entfernen. Apfelviertel in feine Spalten schneiden.
Nach ca. 15 Minuten Kochzeit die Apfelspalten zum Kraut geben und nochmals ca. 5 Minuten
das Kraut kochen (die Fliissigkeit des Krauts sollte restlos verkocht sein, dazu evtl.

den Deckel abnehmen und bei starker Hitze einkochen). Sauerkraut mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

Fiir die Schmiilze die Zwiebeln schélen, halbieren und in diinne Streifen schneiden.

In einer Pfanne mit Butterschmalz die Zwiebeln goldgelb anschwitzen.

Die Schupfnudeln in einer Pfanne mit 2 EL Butter warm schwenken.

Sauerkraut in die Tellermitte geben, die Schupfnudeln und geschmélzten Zwiebeln darauf geben
und servieren.

Soren Anders am 04. November 2022
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Semmel-Knddel mit Spinat und Kdse auf Tomaten-Chili-SoBe

Fiir 4 Personen
Fiir die Knédel:

500 g Blattspinat 1 EL Butterschmalz Salz

Zucker 300 g Weilbrot vom Vortag 250 ml Milch

150 g Manchego 3 Eier Paprikapulver
Fiir die Sauce:

4 Fleischtomaten 1 rote Zwiebel 1 rote Chilischote
2 EL Olivenol Salz Zucker

Pfeffer 1 EL Butter

Fiir die Knodel den Spinat putzen, waschen und abtropfen lassen.

In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen, den Spinat zugeben und zusammenfallen lassen, mit
Salz und 1 Prise Zucker wiirzen.

Anschlieflend den Spinat in ein Sieb geben und abtropfen lassen.

Das Weibrot (es sollte gut durchgetrocknet sein) in Wiirfel schneiden und in eine Schiissel ge-
ben.

Die Milch in einem Topf erhitzen, dann die heifle Milch iiber die Brotwiirfel gieflen und 10 Mi-
nuten ziehen lassen.

In der Zwischenzeit fiir die Sauce die Haut der Tomaten einritzen, Tomaten kurz in heifles Was-
ser tauchen, herausnehmen und die Haut abziehen. 3/4 der Tomaten grob wiirfeln.

Zwiebel abziehen und fein wiirfeln.

Chili abwaschen, der Lénge nach halbieren, die Kerne ausstreichen und Chili kleinschneiden.
In einem Topf die Hélfte vom Olivendl erhitzen und die Zwiebel darin anschwitzen.

Je nach gewiinschtem Schérfegrad entsprechend Chili zugeben, ebenfalls die grob geschnittenen
Tomaten.

Die restliche Tomate vierteln, das Fruchtfleisch ausstreichen und mit in den Topf geben.
Tomatenviertel beiseitelegen.

Tomatensaucenansatz mit Salz und einer Prise Zucker wiirzen und ein paar Minuten leicht ko-
cheln lassen.

Fiir die Knodel einen grofien Topf mit Salzwasser aufkochen.

Den Spinat sehr gut ausdriicken und grob hacken. Den Kése in kleine Wiirfel schneiden.
Spinat und Kése zum eingeweichten Brot geben.

Die Eier verschlagen, mit Salz und Paprikapulver wiirzen und ebenfalls zum Brot geben.

Alles gut vermengen. Aus der Masse Knoédel von ca. 3 cm Durchmesser formen.

Knddel in den Topf mit siedendem Salzwasser geben und bei milder Hitze ca. 15 Minuten garen.
Die Tomatenviertel fein wiirfeln und in einer Pfanne mit 1 EL Olivenol kurz anbraten, mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

Die Tomaten-Chilisauce fein piirieren und Butter untermixen, abschmecken.

Tomatensauce auf Teller geben, Knédel darauf anrichten und mit den gebratenen Tomatenwiir-
feln bestreut servieren.

Jacqueline Amirfallah am 07. September 2022
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Sizilianischer Nudel-Salat

Fiir 4 Personen
2 Ochsenherztomaten 1 EL Pinienkerne 250 g Mozzarella

400 g Rohrennudeln  Salz 6 schwarze Oliven
2 Knoblauchzehen 4 Stangel Basilikum 50 g Parmesan
1 EL Kapern Pfeffer 100 ml Olivendl, kalt gepresst

Die Tomaten abwaschen, abtrocknen, den Strunkansatz entfernen und die Tomaten in kleine
(etwa 5 mm) Wiirfel schneiden.

Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten.

Mozzarella abtropfen lassen.

Die Nudeln in einem Topf mit kochendem Salzwasser ca. 8 Minuten bissfest kochen.

In der Zwischenzeit die Oliven fein hacken. Knoblauch schilen und in feine Scheiben schneiden.
Basilikum abbrausen, trocken schiitteln und die Blétter abzupfen.

Parmesan fein reiben.

Tomatenwiirfel, Kapern, Oliven, Knoblauch und Pinienkerne in eine Schiissel geben. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen, Olivendl zugeben und alles vorsichtig vermengen.

Mozzarella und 2/3 der Basilikumblétter in die Schiissel zupfen und leicht unterheben.

Die Nudeln abschiitten und direkt zu den anderen Zutaten in der Schiissel geben.

Parmesan iiberstreuen und alles vermischen.

Den Nudelsalat auf Tellern anrichten, mit restlichem Basilikum verzieren und moglichst lauwarm
genieflen.

Daniele Corona am 05. August 2022
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Sommer-Gemiise mit Aubergine, Joghurt-Sofe, Blaubeeren

Fiir die Auberginen:

4 k1. Auberginen Salz 6 EL natives Olivenol
Fiir die Sauce:

4 Salatgurke 4 Stiele Petersilie 1 Knoblauchzehe

1 Bio-Zitrone 500 g griech. Joghurt 2 EL Tahin

Salz Pfeffer

Fiir das Sommergemiise:

12 Kirschtomaten 1 Zucchini 2 Spitzpaprika

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 2 EL Olivendl

Salz Pfeffer

Auflerdem:

100 g Blaubeeren

Den Backofen auf 180 Grad (Umluft) vorheizen.

Die Auberginen waschen, putzen und der Lénge nach halbieren. Das Fruchtfleisch mit einem
kleinen scharfen Messer kreuzweise einritzen und leicht salzen.

Auberginenhélften auf ein mit Backpapier belegtes Backblech oder in eine grofie flache Auflauf-
form verteilen. Im heiflen Backofen ca. 40 Minuten garen.

Inzwischen fiir die Sauce Gurke waschen, gegebenenfalls schilen und ohne Kerne in sehr feine
Wiirfel schneiden.

Petersilie waschen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Knoblauch abziehen und fein reiben oder durch eine Knoblauchpresse driicken.

Zitrone heifl waschen, trocken reiben und etwas Schale fein abreiben. Die Zitronenhélfte aus-
pressen.

Joghurt mit etwas Zitronensaft und -schale, Knoblauch, Sesammus, Salz und Pfeffer griindlich
verrithren. Gurke und Petersilie unterrithren. Sauce abschmecken.

Die Blaubeeren waschen, abtropfen lassen und halbieren.

Das Gemiise waschen und putzen. Die Kirschtomaten halbieren. Zucchini um das Kerngehéuse
herum in Wiirfel schneiden. Die Paprika halbieren, Kerne entfernen.

Paprika ebenfalls in 1 cm grofie Stiicke schneiden.

Zwiebel und Knoblauch schélen und in Wiirfel schneiden.

Olivendl in einer groflen Pfanne erhitzen. Zwiebel, Knoblauch und Paprika darin etwa 1 Minute
anbraten. Dann die Kirschtomaten zugeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Zum Schluss Zucchini untermischen und alles noch einmal unter Schwenken kréftig erhitzen.
Die Auberginenhélften aus dem Backofen nehmen, mit den Schnittflichen nach oben auf Teller
verteilen. Das Olivendl dariiber traufeln.

Auberginen, Sommergemiise, Blaubeeren und Joghurt-Tahinsauce anrichten.

Andreas Schweiger am 25. Juli 2022
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SiiR-scharfes Tomaten-Carpaccio mit Burrata

Fiir 4 Personen

400 g bunte Tomaten 1 rote Zwiebel 6 EL heller Balsamico

1 TL Honig 3 EL siile Chilisauce 8 EL Olivendl, kalt gepresst
1 rote Chili 4 Stangel Basilikum  Salz

Pfeffer 1 Bio-Zitrone 2 Burrata-Kugeln a 150 g

Die Tomaten waschen, abtrocknen, den Stielansatz ausschneiden. Die Tomaten in moglichst
diinne Scheiben schneiden und rosettenartig auf vier grofien Tellern anrichten.

Die Zwiebel schélen und in feinste Wiirfel schneiden, auf den Tomaten verteilen.

Balsamico, Honig, Chilisauce und 3 EL vom Olivendl gut verriithren.

Chili waschen, der Lange nach halbieren, die Kerne ausstreichen und Chili sehr fein wiirfeln.
Basilikum abbrausen, trocken schiitteln, die Blidtter abzupfen und 2/3 davon in feine Streifen
schneiden.

Chili und Basilikumstreifen unter die Marinade mischen und diese mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Die Marinade mit einem Pinsel auf den Tomatenscheiben verstreichen.

Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen, etwas Schale abreiben und den Saft auspressen.
Zitronensaft und -schale in eine kleine Schiissel geben und das restliche Olivendl kréftig unter-
rithren.

Burrata halbieren und jeweils mit den Schnittflichen nach oben auf die Tomaten setzen.

Die Burratahélften mit zwei Gabeln leicht auseinanderziehen und mit etwas Salz bestreuen.
Dann mit dem Zitronendl betrdufeln und mit den restlichen Basilikumbléttern garnieren.

Christian Henze am 25. August 2022
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SiBe Schupfnudeln mit Zwetschgen-Rdster

Fiir 4 Personen
Fiir die Schupfnudeln:

500 g Kartoffeln, mehligk. Salz 1 Bio-Zitrone
150 g Weizenmehl, Type 405 2 EL Speisestéirke 2 Eier

4 EL Zucker Zimt 1 EL Butter
Fiir den Zwetschgenrister:

12 Zwetschgen 4 EL Zucker 350 ml Rotwein
2 Sternanis 1 Zimtstange 2 Gewiirznelken
1 EL Speisestérke 1 EL Wasser

Fiir die Schupfnudeln die Kartoffeln waschen und ungeschélt in einem Topf mit leicht gesalzenem
Wasser ca. 30 Minuten weich kochen.

In der Zwischenzeit fiir den Zwetschgenroster die Zwetschgen waschen, halbieren und entsteinen.
Zucker in einem Topf goldgelb karamellisieren, dann mit dem Rotwein abloschen.

Sternanis, Zimtstange und Gewiirznelken zugeben und alles 5 Minuten kécheln lassen.

Die Speisestérke mit 1 EL kaltem Wasser anriihren, in den kochenden Sud geben und kurz mit-
kochen lassen. Das gibt einen tollen Glanz.

Die halbierten Zwetschgen in den Sud legen, den Topf vom Herd ziehen und nicht weiter kochen
lassen. Zwetschgen bis zum Servieren im Sud ziehen lassen.

Weich gekochte Kartoffeln abgiefien, etwas ausddmpfen lassen und schélen.

Die Kartoffeln noch warm durch die Kartoffelpresse driicken.

Die Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen und etwas Schale abreiben.

Zitronenabrieb mit Mehl, Speisestirke, Fiern, der Halfte vom Zucker, 2 Msp. Zimt und 1 Prise
Salz zu den Kartoffeln geben und alles ziigig zu einem Teig vermengen.

Den Teig auf einer gut bemehlten Arbeitsfliche zu einem dicken Strang formen, davon gleich-
miéBige Stiicke abschneiden und diese zu Schupfnudeln formen.

Die Schupfnudeln in einen Topf mit leicht kochendem Salzwasser geben und sieden lassen.
Sobald die Schupfnudeln an die Oberfliche steigen, sind sie gar. Dann herausnehmen und ab-
tropfen lassen.

Kurz vor dem Servieren fiir die Schupfnudeln in einem tiefen Teller den restlichen Zucker mit 1
Prise Zimt mischen.

Die Butter in einer Pfanne schmelzen, die Schupfnudeln dazu geben und kurz in der Pfanne
warm schwenken. Anschlieflend im Zimtzucker wilzen.

Sternanis, Zimtstange und Gewiirznelken aus dem Zwetschgensud entfernen.

Die Schupfnudeln mit den Zwetschgen anrichten und servieren.

Antonina Miiller am 12. September 2022
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SiiBkartoffel-Tortilla mit dreierlei Dips

Fiir 4 Personen

Moéhrendip:
500 g Mohren 2 Zwiebeln 1 Knoblauchzehe
1 TL Kiimmelsamen Salz Pfeffer

5 EL Olivenol
Rote Bete-Dip:

4 Rote Bete-Knollen, gekocht 1 Knoblauchzehe 4 EL Olivenol

Salz Pfeffer gemahl. Kreuzkiimmel
3 EL griech. Joghurt 1 Limette

Basilikum-Hummus:

1 Bund Basilikum 1 Knoblauchzehe 1 Dose Kichererbsen

1 Limette 1 TL Tahin (Sesammus) Salz

Pfeffer 1/2 TL gemahl. Kreuzkiimmel 4 EL Olivenol

Fiir die Tortilla:

800 g Siilkartoffeln Salz 40 ml Olivendl

2 Zwiebeln 1 Bund glatte Petersilie Pfeffer

8 Eier (M) 100 ml Milch 1 Msp. gerduch. Paprikapulver

Fiir den Mohrendip den Backofen auf Ofen auf 180 Grad (Ober-/Unterhitze) vorheizen.

Die Mohren schélen und in Stiicke schneiden.

Zwiebeln und den Knoblauch schilen und ebenfalls in Stiicke schneiden.

Mohren, Zwiebeln und Knoblauch in eine Schiissel geben, mit etwas Kiimmel bestreuen, salzen,
pfeffern und mit Olivendl betrdufeln. Alles vermischen und auf ein Backblech geben.

Im vorgeheizten Ofen das Gemiise ca. 20 Minuten weich garen.

Das gegarte Gemiise anschliefend mit dem Stabmixer piirieren und falls n6tig noch ein wenig
nachwiirzen. Der Dip wird besonders cremig, wenn man noch etwas Wasser dazu gibt und ihn
in einem Smoothie-Maker oder Standmixer piiriert.

Fiir den Rote Bete-Dip die gegarten Roten Bete-Knollen klein schneiden.

Den Knoblauch schélen und beides zusammen auf ein Backblech geben. Mit Ol betriufeln, mit
Salz, Pfeffer und Kreuzkiimmel wiirzen und ebenfalls 20 Minuten bei 180 Grad im Ofen garen.
Anschliefend Gemiise mit einem Stabmixer piirieren und den Joghurt dazugeben.

Die Limette auspressen und etwas Limettensaft unterrithren, nochmals abschmecken.

Tipp: Wer sowohl Méhren als auch Rote Bete-Dip zubereiten mochte, kann den Backofen auf
180 Grad Umluft stellen und beide Backbleche zeitgleich in den Ofen geben.

Fiirs Basilikum-Hummus Basilikum abbrausen, trocken schiitteln und die Blédtter abzupfen.
Knoblauch schilen.

Die Kichererbsen in einem Sieb abtropfen lassen und unter kaltem Wasser abspiilen.

Den Saft der Limette auspressen.

Kichererbsen, Limettensaft, Knoblauch, Basilikumblétter, Tahin, Salz, Pfeffer, Kreuzkiimmel
und Olivendl in einen Piirierbecher geben und mit dem Stabmixer piirieren.

Falls notig noch etwas Wasser fiir eine bessere Samigkeit dazugeben.

Den Backofen auf 120 Grad (Ober-/Unterhitze) vorheizen Die Stilkartoffeln waschen, schélen,
der Lénge nach halbieren. Siikartoffelhilften in eine Auflaufform geben, salzen und mit etwas
Olivenol bestreichen. Dann in den vorgeheizten Ofen geben und ca. 20 Minuten weich garen, je
nach Grofle auch etwas langer.

In der Zwischenzeit die Zwiebeln schélen, halbieren und in diinne Scheiben schneiden.

Die Petersilie abbrausen, trockenschiitteln, die Blatter abzupfen und fein schneiden.
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Das Ol in zwei groBen Pfannen erwirmen und Zwiebeln hinzufiigen, mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Die Eier mit der Milch verquirlen. Salz, Pfeffer, Paprikapulver und die Petersilie hinzufiigen und
verquirlen.

Die gegarten Siilkartoffeln vorsichtig in Scheiben schneiden und zu den Zwiebeln in die Pfannen
geben und jeweils mit der Eimasse begieflen. Zugedeckt bei mittlerer Hitze ca. 5-6 Minuten
garen.

Dann die Tortilla wenden. Das geht am besten mit einem Teller, der genau so grofl ist wie die
Pfanne. Ein Brett oder Blech geht aber auch. Teller auf die Pfanne legen, Pfanne umdrehen
und das umgedrehte Omelette wieder in die Pfanne schieben, sodass es von der anderen Seite
nochmal 5 Minuten garen kann.

Anschlielend die Tortilla aus der Pfanne nehmen und entweder warm oder kalt mit den Dips
genieflen.

Zora Klipp am 01. September 2022
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Tofu-Bdllchen aus dem Ofen

Fiir 4 Personen
Fiir das Gemiise:

1 Zucchini 1 Aubergine 2 Zwiebeln

1 Knoblauchzehe Pflanzendl 1 EL Tomatenmark
400 g geschélte Tomaten Salz Pfeffer

1 Prise Zucker 2 EL dunkler Balsamico

Fiir die Billchen:

400 g Tofu (natur) 200 g Parmesan 1 Knoblauchzehe
25 g Pankobrosel 2 Eier 1 EL Speisestérke

1 EL Tomatenmark Salz, Pfeffer 1 EL Hefeflocken

Zucchini waschen, putzen, ldngs halbieren und in Scheiben schneiden.

Aubergine waschen, putzen, der Lange nach vierteln und ebenfalls in Scheiben schneiden.
Zwiebeln und Knoblauch schélen und in Wiirfel schneiden.

Ol in einer grofen Pfanne erhitzen, Zucchini und Aubergine darin anschwitzen, Zwiebeln und
Knoblauch dazu geben.

Nach 2-3 Minuten das Tomatenmark unterrithren und anschlieend die Tomaten aus der Dose
zugeben. Die Dose bis zur Hélfte mit Wasser fiillen und dieses ebenfalls zum Gemiise geben. Mit
Salz, Pfeffer und 1 Prise Zucker abschmecken, den Balsamico dazu geben und auf kleiner Stufe
leicht kocheln lassen.

Den Ofen auf 200 Grad (Ober-/Unterhitze) vorheizen.

Fiir die Béllchen den Tofu in einer Schiissel mit den Hédnden zerbrdseln.

Den Parmesan reiben.

Den Knoblauch schéilen und fein schneiden.

Die Hilfte vom geriebenen Parmesan mit Knoblauch zum zerbroselten Tofu geben.

Ebenfalls die Eier, Speisestirke, Tomatenmark, etwas Salz, Pfeffer und die Hefeflocken zugeben.
Alles zu einem Teig verkneten und daraus 8 etwa gleichméfig grofle Béllchen formen.

Das gekochte Gemiise in eine Auflaufform umfiillen. Die Béllchen daraufsetzen und mit dem
iibrigen Parmesan bestreuen. Im vorgeheizten Backofen ca. 20 Minuten garen, bis die Béllchen
goldbraun gratiniert sind.

Anschliefend die Auflaufform aus dem Ofen nehmen, geschmortes Gemiise und Biéllchen auf
Teller geben und noch heifl servieren.

Zora Klipp am 11. August 2022
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Tortilla mit buntem Salat

Fiir 4 Personen

500 g Kartoffeln (vorw. festk.) 100 ml Olivenol 2 rote Zwiebeln

1 Knoblauchzehe 3 Eier Salz

Pfeffer 1 Prise Kreuzkiimmel Paprikapulver, edelsiif3
1 griine Paprika 3 Lauchzwiebeln 12 griine Oliven

1 Gurke 1 Limette Zucker

Kartoffeln schélen, waschen und in etwa 1 cm grofle Wiirfel schneiden.

In einer grofien ofenfesten Pfanne 2 EL Ol erhitzen. Die Kartoffelwiirfel zugeben und unter ge-
legentlichem Wenden ca. 10 Minuten bei mittlerer Hitze braten.

Zwiebeln und Knoblauch abziehen und fein wiirfeln.

Zwiebeln und Knoblauch zu den Kartoffeln geben und alles weitere ca. 5 Minuten unter gele-
gentlichem vorsichtigem Wenden braten. Kurz abkiihlen lassen.

Inzwischen den Backofen auf 160 Grad vorheizen (Umluft: 150 Grad).

Fier in eine grofle Schiissel aufschlagen und verquirlen.

Die leicht abgekiihlte Kartoffelmischung zugeben und die Masse mit Salz, Pfeffer Kreuzkiimmel
und Paprikapulver kréiftig wiirzen.

Pfanne nochmals auf dem Herd erhitzen. 2 EL Ol zugeben und heifl werden lassen.

Die Ei-Kartoffelmischung in die Pfanne geben und 2-3 Minuten anbraten.

Die Pfanne dann in den heiflen Backofen stellen und die Tortilla im Ofen weitere ca. 10 Minuten
fertig garen und stocken lassen.

Wahrenddessen Paprika putzen, waschen, abtropfen lassen und in Stiicke schneiden.

In einer weiteren Pfanne 2 EL Ol erhitzen. Die Paprikastiicke darin bei starker Hitze kurz kriiftig
anbraten. In eine Schiissel geben.

Lauchzwiebeln putzen, waschen, abtropfen lassen und fein schneiden.

Oliven grob schneiden.

Gurke waschen, putzen, trockenreiben und in Stiicke schneiden.

Lauchzwiebeln, Oliven und Gurke unter die Paprika mischen.

Limette halbieren, den Saft auspressen.

Limettensaft, etwas Salz, Zucker und Rest Olivendl zu einem Dressing verquirlen.

Das Dressing unter die vorbereiteten Salatzutaten mischen.

Tipp: Unter den Salat kann man noch geputzten und gewaschenen Kopfsalat mischen.

Die Pfanne aus dem Backofen nehmen. Tortilla portionieren, mit dem Salat auf Tellern anrichten
und servieren.

Jacqueline Amirfallah am 13. Juli 2022
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Uberbackene Rigatoni

Fiir 4 Personen

1,5 kg frische Erbsen 2 Zwiebeln 120 g Parmesan am Stiick
250 ml Gemiisefond 150 g Zuckerschoten Salz

12 Kirschtomaten 400 g Rigatoni 250 g Mozzarella

2 Sténgel Minze Pfeffer 30 g Butter

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

Zwiebeln schilen, halbieren und in ca. 1 cm grofie Spalten schneiden.

Vom Parmesan die Rinde abschneiden.

In einem Topf den Gemiisefond aufkochen, die Zwiebelspalten und die Parmesanrinde darin ca.
10 Minuten kocheln lassen, dann die Parmesanrinde entfernen.

In der Zwischenzeit die Zuckerschoten putzen, waschen und eventuell feste Faden abziehen. Dann
die Zuckerschoten in ca. 3 cm grofie Stiicke schneiden.

In einem Topf mit kochendem Salzwasser die Zuckerschoten 2 Minuten blanchieren, herausneh-
men, kalt abschrecken und abtropfen lassen.

Die Erbsen anschlieBend im kochenden Salzwasser 3 Minuten blanchieren, mit einer Siebkelle
herausnehmen, kalt abschrecken und abtropfen lassen.

Kirschtomaten waschen, trocken tupfen und halbieren.

In einem Topf mit kochendem Salzwasser die Nudeln nach Packungsanweisung bissfest kochen.
In der Zwischenzeit Parmesan fein reiben. Mozzarella wiirfeln.

Die Minze abbrausen, trockenschiitteln und die Blatter vom Stiel zupfen.

Minzblétter in Streifen schneiden.

Grillfunktion oder Oberhitze (200 Grad) des Backofens einschalten.

Fiir die Sauce Gemiisefond und Zwiebeln fein piirieren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Zuckerschoten, Erbsen, Kirschtomaten, Minze und gekochte Nudeln mischen und in eine grofie
mit Butter ausgefettete Auflaufform oder Portions-Auflaufformen (ebenfalls gefettet) geben. Die
Sauce angieflen. Mozzarella und Parmesan iiberstreuen.

Nudeln im heiflen Backofen iiberbacken, bis der Kése goldgelb geschmolzen ist.

Anschlielend servieren.

Rainer Klutsch am 05. Juli 2022
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Uberbackener Mangold mit Chili-Ei

Fiir 4 Personen

1 kg Mangold 2 Schalotten 2 Knoblauchzehen
2 EL Butter Salz 8 Bio-Eier
6 EL siie Chilisauce 100 g korniger Frischkise 2 EL Tandoori-Paste

120 g spanischer Hartkése

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Mangold abwaschen und abtropfen. Die Stiele keilférmig herausschneiden und fein wiirfeln. Man-
goldblétter in breite Streifen schneiden.

Schalotten und Knoblauchzehen schéilen und fein wiirfeln.

Butter in einer Pfanne aufschdumen.

Gewtirfelte Mangoldstiele, Schalotten und Knoblauch hineingeben und ca. 3 Minuten farblos
anschwitzen.

Dann die Mangoldblétter dazugeben und gut durchschwenken, bis sie zusammenfallen, leicht
mit Salz wiirzen und die Pfanne vom Herd nehmen.

Alles in eine flache, runde Auflaufform geben.

8 Mulden in das Mangoldgemdiise formen, je ein Ei hineingeben und rundherum Chilisauce trau-
feln.

Frischk&se und Tandoori-Paste verriihren.

Den Manchego fein wiirfeln, untermengen und mit Salz abschmecken.

Die Kéasemischung in kleinen Klecksen zwischen den Eiern auf das Mangoldbett setzen.
Mangold im heiflen Backofen etwa 5 Minuten iiberbacken, bis der Kése schmilzt und die Eier
nur leicht gestockt sind (sie sollen innen noch fliissig sein).

Auflaufform aus dem Backofen nehmen, kurz abkiihlen und servieren.

Christian Henze am 08. November 2022
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Zucchini mit Mandel-SoBe und Berberitzen-Reis

Fiir 4 Personen

Fiir die Sauce:

200 g Mandeln 2 EL Sonnenblumenosl 20 g Maisstérke

500 ml Haferdrink Salz 2 Zweige Thymian

1 Knoblauchzehe

Fiir den Reis:

Salz 250 g Basmatireis 2 EL Sonnenblumendol
50 g getrock. Berberitzen

Fiir das Gemiise:

3 griine Zucchini 2 gelbe Zuccchini 2 rote Zwiebeln
2 Sténgel Salbei 3 Zweige Thymian 2 EL Olivenol
Salz

Die Mandeln in einer Pfanne ohne Fett rosten. Anschlieend erkalten lassen und fein zermahlen.
Fiir den Reis in einem breiten Topf ungefihr 3 1 Wasser zum Kochen bringen und salzen.
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.
Inzwischen die Zucchini waschen, putzen und in Stiicke schneiden. Wenn die Zucchini viele Ker-
ne haben, diese einfach weg schneiden.

Die Zwiebeln schiilen und in feine Ringe schneiden.

Salbei und Thymian abbrausen, trocken schiitteln, die Bléatter abzupfen und fein schneiden.
Sonnenblumendl in einen Kochtopf erhitzen, den abgetropften Reis wieder in den Topf geben
Die Temperatur auf kleine Stufe reduzieren, einen Deckel auf den Topf auflegen und den Reis
bei sehr niedriger Temperatur ca. 15-20 Minuten gar ddmpfen.

In der Zwischenzeit in einer Pfanne Olivendl erhitzen und die Zucchinistiicke darin anbraten und
salzen. Dann Salbei und Thymian zugeben und zuletzt die Zwiebelringe zugeben und mitbraten.
Fiir die Mandelsauce Sonnenblumendl in einem Topf erhitzen und darin die Maisstéirke anschwit-
zen. Mit Haferdrink abléschen, gut umriihren. Mit Salz wiirzen, die abgebrausten Thymianzweige
und eine angedriickte Knoblauchzehe zugeben. Alles aufkochen, dann ca. 5 Minuten ziehen las-
sen.

Die Thymianzweige und die Knoblauchzehe wieder herausnehmen, die gerdsteten, gemahlenen
Mandeln zugeben und die Sauce abschmecken.

Unter den Reis die Berberitzen mischen.

Berberitzenreis mit den gebratenen Zucchini auf Teller geben, die Sauce angieflen und genieflen.

Jaqueline Amirfallah am 31. August 2022
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Zweierlei von der Melone

Fiir 4 Personen
Fiir das Melonenzweierlei:

1 kleine Wassermelone, kernlos 1 kleine Honigmelone 6 Tomaten
1 Salatgurke 1 Bund Estragon Salz
Zucker 2 EL heller Balsamico Olivenol

1 Prise Cayennepfeffer 4 EL griech. Joghurt (10%) Pfeffer

80 ml Mineralwasser

Fiir den gebratenen Feta:

300 g Feta 1 FEi 3 EL Weizenmehl (Type 405)
100 g Semmelbrosel 4 EL Butterschmalz

Fiir den Salat die Melonen aufschneiden, von der Honigmelone die Kerne ausstreichen. Dann
aus dem Melonenfruchtfleisch mit einem Kugelausstecher verschieden grofie Kugeln ausstechen.
4 Tomaten am Strunkansatz einritzen, iiberbrithen und anschlieBend die Haut abziehen. Die
Tomaten vierteln, die Kerne ausstreichen und beiseite stellen. Das Fruchtfleisch grob wiirfeln.
Die Gurke waschen, schélen und auch hier mit dem Kugelausstecher Kugeln ausstechen. Die
Abschnitte zur Seite legen.

Estragon abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Die Melonenkugeln, Tomatenstiicke und Gurkenkugeln mit Salz, Zucker, Estragon, Balsamico,
Olivendl und einer Prise Cayennepfeffer mischen und abschmecken.

Den Salat kurz ziehen lassen.

In der Zwischenzeit fiir die Suppe die Melonenreste von der Schale 16sen und in einen Standmixer
geben.

Die restlichen Tomaten waschen, trocknen und kleinschneiden, das Tomatenwasser der Tomaten
aus dem Salat dazugeben.

Die Gurkenreste grob kleinschneiden und alles zusammen mit dem Joghurt in einem Standmixer
piirieren.

Etwas Mineralwasser zugieflen und mit Salz, Cayennepfeffer und Pfeffer abschmecken. Die Suppe
kalt stellen.

Fiir den Feta den Kése in 4 oder 8 Stiicke schneiden.

Das Ei mit einer Gabel in einem tiefen Teller verquirlen. Mehl und Semmelbrésel auch jeweils
in tiefe Teller geben.

Fetastiicke zuerst in Mehl wenden, dann durch das Ei ziehen und zuletzt in den Semmelbréseln
wenden.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Késestiicke darin von beiden Seiten goldbraun
braten. Anschlieflend auf Kiichenkrepp iiberschiissiges Fett abtropfen lassen.

Die kalte Suppe je nach Belieben mit oder ohne Eiswiirfel im Glas zum Salat mit dem gebratenen
Feta dazu servieren. Dazu passt knuspriges Baguette.

Andrea Safidine am 18. Juli 2022
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Verschiedenes
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Aioli

Fiir 4 Personen
2 Eigelb (zimmerwarm) 300 ml Olivend! (zimmerwarm) 2 TL Senf
4 Knoblauchzehen Salz, Pfeffer 4 Zitrone (Saft)

Eigelb, Ol und Senf in einen schmalen, hohen Piirier- oder Mixbecher geben.

Finen Piirierstab einstellen, einschalten und alles kurz zu einer cremigen Mayonnaise mixen.
Knoblauch schilen, fein schneiden und mit einer Prise Salz auf einem Kiichenbrett mischen. Mit
einem breiten Messerriicken zu einer feinen Paste zerreiben.

Zitrone auspressen.

Knoblauchpaste und etwas Zitronensaft unter die Mayonnaise mixen. Mit Salz, Pfeffer und
eventuell weiterem Zitronensaft abschmecken.

Aioli zugedeckt kalt stellen.

Antonina Miiller am 11. Juli 2022
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Kirbis-Kartoffel-Waffeln mit Mangold-Gemiise

Fiir 4 Personen
Fiir die Kiirbis-Kartoffelwaffeln:

400 g Hokkaido-Kiirbis 400 g Kartoffeln ~ 1/2 Bund Schnittlauch
100 g Bergkése 2 Eier (Grole M) 1 EL Mehl

Salz Pfeffer Muskat, frisch gerieben
Fiir den Mangold:

1 Bund bunter Mangold (800 g) 2 Schalotten 1 Knoblauchzehe

2 EL Olivenol Salz Pfeffer

2 EL Balsamico 12 Kirschtomaten

Kiirbis putzen, waschen und fein raspeln. Kartoffeln schéilen, waschen und fein raspeln.
Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden. Den Kése fein reiben.

Jeweils 300 g Kartoffel- und Kiirbisraspel abwiegen und in einer Riihrschiissel mischen.

Eier, Schnittlauch, Kése und Mehl zugeben. Alles griindlich vermengen. Masse mit Salz, Pfeffer
und Muskat wiirzen.

Den Backofen auf 80 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Ein Waffeleisen vorheizen.

Aus der Masse nach und nach goldbraune Waffeln backen (ca. 8-10 Minuten Garzeit). Im heiflen
Backofen warm halten.

Waihrend des Backens der Waffeln das Mangoldgemiise vorbereiten. Mangold waschen, die Blat-
ter von den Stielen trennen. Die Stiele in Rauten schneiden. Mangoldblétter in grobe Streifen
schneiden.

Schalotten und Knoblauch schélen und fein schneiden.

In einer Pfanne Olivendl erhitzen und Schalotten und Knoblauch darin anschwitzen, dann die
Mangoldrauten zugeben und 2-3 Minuten braten, anschlieBend die grob geschnittenen Blatter
dazugeben, mit Salz, Pfeffer und Balsamico wiirzen.

Tomaten waschen, trocken reiben und halbieren. Tomaten unter das Mangoldgemiise mischen
und kurz mit erhitzen. Gemiise nochmals mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Kiirbis-Kartoffelwaffeln auf vorgewérmte Teller verteilen, das Mangoldgemiise dazu servieren.
Dazu passt ein Klecks Sauerrahm.

Kevin von Holt am 18. Oktober 2022
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Zucchini-Kdse-Pdckchen auf Kiwi-Gurken-Carpaccio

Fiir 4 Personen
Kiwi-Gurken-Carpaccio:

2 Bio-Zitronen 50 g Puderzucker Salz

Piment d’Espelette 60 ml Olivenol 4 Kiwis

1 Salatgurke 8 Kapuzinerkresse-Blétter

Fiir die Zucchini-K&se-P#ckchen:

250 g Zucchini 1 EL Olivenol Salz

Pfeffer 60 g Walnusskerne 1 EL Zucker

200 g Weichkése 1 Strudelteigrolle (ca. 300 g) 500 g Frittierfett

Fiir die Marinade die Zitronen heil abwaschen, abtrocknen, dann etwas Schale abreiben und
den Saft auspressen.

Zitronensaft mit Puderzucker in einen Topf geben und ein paar Minuten kdcheln lassen, dann
etwas Zitronenschale untermischen und mit Salz und Piment d’Espelette abschmecken.

Den Topf vom Herd nehmen und langsam das Olivendl unterriihren.

Kiwis schélen und die Friichte in diinne Scheiben schneiden.

Die Gurke abwaschen, trocken tupfen und in 2 mm dicke Scheiben hobeln.

Die Teller abwechselnd kreisférmig mit den Kiwi- und Gurkenscheiben belegen und mit der
Zitronen-Olivenol-Marinade betraufeln.

Kapuzinerkresse-Bléitter abbrausen, trocken schiitteln, in feine Streifen schneiden und iiber die
Gurken- und Kiwischeiben streuen.

ie Zucchini abwaschen und die Enden abschneiden. Zucchini in kleine Wiirfel schneiden.

In einer Pfanne Olivendl erhitzen und die Zucchini darin anschwitzen, mit Salz und Pfeffer wiir-
zen.

Walnusskerne grob zerbrechen. Walniisse in eine Pfanne ohne Fett geben, Zucker iiberstreuen
und die Niisse karamellisieren lassen.

Den Kiése in Stiicke schneiden.

Kise, Zucchini und Walnusskerne in eine Schiissel vermischen, mit etwas Pfeffer wiirzen.

Den Strudelteig entrollen und in 8 Quadrate von ca. 15 cm Kantenléinge schneiden. Dann die
Quadrate schrig halbieren, dass aus jedem Quadrat 2 Dreiecke entstehen. Die Dreiecke mit der
langen Kante nach unten auf die Arbeitsplatte legen.

In die Mitte der Dreiecke jeweils 2 EL der Fiillung geben. Die Teigrinder mit etwas Wasser be-
streichen, die obere Spitze und die beiden Seitenspitzen umklappen, so dass kleine Teigpéckchen
entstehen.

In einem Topf das Frittierfett erhitzen und die Teigpéckchen darin portionsweise knusprig aus-
backen. Mit einer Siebkelle herausnehmen und kurz auf Kiichenpapier abtropfen lassen.
Gebackene Zucchini-Péckchen auf die vorbereiteten Teller mit dem Kiwi-Gurken-Carpaccio ge-
ben und servieren.

Jorg Sackmann am 19. Juli 2022
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Reh-Geschnetzeltes mit Rasti

Fiir 4 Personen:

Fiir die Rosti:

600 g Kartoffeln, vorw. festk.  Salz Pfeffer

2 EL Butterschmalz

Fiir das Reh-Geschnetzelte:

600 g Rehkeule ohne Knochen 1 rote Zwiebel 200 g Champignons

1 Bund Schnittlauch Pflanzendl 50 g Speckwiirfel

250 ml Sahne Salz, Pfeffer 2 EL Preiselbeeren (aus dem Glas)

Die Kartoffeln in einem Topf mit Salzwasser etwa halb garkochen, anschlieffend pellen und etwas
abkiihlen lassen.

Fiir das Geschnetzelte das Rehfleisch trocken tupfen und in diinne Scheiben schneiden.

Die Zwiebel schélen und in feine Streifen schneiden. Die Champignons sdubern und in diinne
Scheiben schneiden.

Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Das Bratol in einer grofien Pfanne erhitzen. Die Fleischscheiben darin in etwa 4 Portionen kurz
von beiden Seiten anbraten, nicht salzen! Fleisch dann auf einen Teller geben, warmhalten.
Anschlielend die Speckwiirfel im Bratfett in der Pfanne auslassen.

Zwiebeln und Champignons zugeben und goldbraun anrésten.

Dann mit der Sahne abloschen und alles offen bei mittlerer Hitze sémig einkochen und abschme-
cken.

In der Zwischenzeit die Kartoffeln auf der groben Reibe raspeln, mit Salz und Pfeffer wiirzen.
In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen. Kartoffelspéne als kleine Rosti in die Pfanne geben und
von beiden Seiten goldbraun und knusprig ausbacken.

Die vorgebratenen Fleischscheiben unter die Pilzsauce mischen, kurz erhitzen und das Geschnet-
zelte abschmecken.

Geschnetzeltes auf Teller verteilen, jeweils 1 TL Preiselbeeren darauf geben und Schnittlauch
tiberstreuen. Die kleinen Rosti dazu reichen.

Soren Anders am 02. Dezember 2022
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Reh-Schnitzel mit Trauben und Pistazien-Creme

Fiir 4 Personen
Fiir Trauben und Schnitzel:

400 g weile Tafeltrauben 1 EL Zucker 100 ml Weiflwein
200 ml weifler Traubensaft 1 Zimtstange 8 Rehschnitzel

2 EL Pflanzenol Salz, Pfeffer 5 EL Mehl

Fiir die Pistazien-Creme:

80 g Weiflbrot 300 ml Milch 150 g Pistazienkerne
2 Knoblauchzehen 6 Zweige Thymian Salz, Pfeffer

Trauben waschen und trockentupfen.

Den Zucker in einem Topf goldgelb karamellisieren, Wein und Apfelsaft angiefien.

Zimtstange zugeben, unterrithren und bei mittlerer Hitze 5 Minuten leicht kocheln lassen.
Anschlieend den Herd ausstellen, die Trauben halbieren und in die Sauce geben. Bis zum An-
richten beiseitestellen und ziehen lassen.

Den Backofen auf 190 Grad Umluft vorheizen.

Fiir die Creme das Brot in ca. 1 cm grofie Stiicke zupfen. Diese auf ein Backblech geben und im
vorgeheizten Ofen goldbraun rosten.

Anschlielend die gerosteten Brotstiicke in eine Schiissel geben und die Milch dariiber gieflen,
etwas ziehen lassen. Dann die Brotstiicke ausdriicken und sowohl Milch als auch das eingeweichte
Brot beiseitestellen.

Pistazien in der Pfanne ohne Fett rosten.

Knoblauch schilen und grob schneiden. Thymian abbrausen, trocken schiitteln und die Blétt-
chen abstreifen.

Das weiche Brot zusammen mit den Pistazien, den Knoblauchzehen, den Thymianbléttchen,
Salz und Pfeffer mit einem Piirierstab glattmixen. Nach und nach so viel Milch untermixen, bis
eine sdmige Creme entsteht.

Die Rehschnitzel waschen, trocken tupfen, mit einem Plattiereisen zwischen 2 Lagen Frischhal-
tefolie oder einem Tuch flachklopfen.

In einer Pfanne das Ol erhitzen, die Rehschnitzel mit Salz und Pfeffer wiirzen, in Mehl wenden,
gut abklopfen. Im heiBen Ol von beiden Seiten goldbraun braten.

Die Schnitzel und Traubensauce auf vorgewédrmten Tellern anrichten. Die Pistazien-Creme dazu
servieren.

Soren Anders am 16. September 2022
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Herzhafter Kdse-Rahm-Speck-Kuchen

Fiie 4 Portionen

Fiir den Teig:

200 g Weizenmehl (Type 405) 75 ml Milch (3,5%) 15 g frische Hefe
1 Prise Zucker 1 Ei (GroBle M) Salz

40 g weiche Butter

Fiir den Belag:

50 g gerduch. Bauchspeck 1 Zwiebel 1 EL Butterschmalz
130 g Emmentaler 130 g Bergkise 1 Bund Schnittlauch
120 g Sahne 2 Eier (Groie M) Salz, Pfeffer
Auflerdem:

1 Springform (Durchm. 28 cm) weiche Butter Mehl

Fiir den Teig das Mehl in eine Schiissel geben. Die Milch handwarm erwérmen, dann Hefe und
Zucker darin 16sen und zum Mehl geben. Ei, Salz und weiche Butter hinzufiigen und mit den
Knethaken der Kiichenmaschine oder mit dem Handriihrgerdt zu einem glatten, geschmeidigen
Teig kneten. Den Teig in eine Schiissel geben und zugedeckt 30 Minuten gehen lassen.
Inzwischen die Springform mit Butter einfetten und mit Mehl ausstduben.

Fiir den Belag den Speck wiirfeln.

Zwiebel schillen und ebenfalls wiirfeln.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und den Speck darin anbraten. Zwiebeln zugeben und
mit anschwitzen.

Dann alles in eine Schiissel fiillen und auskiihlen lassen.

Den Emmentaler und den Bergkiise grob reiben.

Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und in feine Réllchen schneiden.

Sahne und Eier glatt verquirlen und zum Speck in die Schiissel geben. Ebenfalls geriebenen Kése
und Schnittlauch zugeben. Die Masse gut vermengen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Den aufgegangenen Teig nochmals durchkneten und auf einer bemehlten Arbeitsfliche zu einem
etwa 30 cm groflen Kreis ausrollen.

Den Teig in die vorbereitete Springform legen, dabei einen kleinen Rand formen. Speck-Kase-
Masse darauf verteilen und den herzhaften Kuchen im vorgeheizten Ofen 35-40 Minuten goldgelb
backen.

Dann herausnehmen, den herzhaften Kuchen etwas abkiihlen lassen, auf eine Tortenplatte setzen
und in Stiicke schneiden.

Im Backofen nochmals erwérmen und dann servieren.

Christian Henze am 06. Dezember 2022

124



Linsen mit Spatzle und Wiirstchen

Fiir 4 Personen
Fiir die Linsen:

200 g Berglinsen 100 g Suppengemiise 1 Zwiebel

1 Kartoffel, mehligk. 50 g gerduch. Speck 1 EL Butterschmalz
2 EL Butter 2 EL Weizenmehl, Type 405 Salz

Pfeffer 50 ml Balsamico-Essig

Fiir die Spétzle:

200 g Weizenmehl, Type 405 3 Eier (Grofle M) Salz

50 ml Mineralwasser 2 EL Butter

Fiir die Wiirstchen:
4 Paar Wiener Wiirstchen

Die Linsen ca. 4 Stunden in einer Schiissel reichlich kaltem Wasser einweichen, dann abgielen.

Fiir die Spétzle das Mehl in eine Schiissel geben. Eier und eine Prise Salz zugeben. Alles mit
einem Kochloffel verrithren und so lange schlagen, bis der Teig Blasen wirft. Falls der Teig zu
fest ist, Mineralwasser nach und nach zugeben, bis ein glatter Teig entstanden ist.

Den Teig abdecken und etwa 30 Minuten ruhen lassen.

Die eingeweichten Linsen abschiitten und in einem Topf mit reichlich Wasser (ca. 800 ml) ca. 20
Minuten weich kochen.

In der Zwischenzeit das Suppengemiise putzen bzw. schilen und sehr fein wiirfeln, Zwiebel
abziehen und fein wiirfeln.

Die Kartoffel schéilen, waschen und fein wiirfeln.

Den Speck in ca. 1 cm groie Wiirfel schneiden.

In einem Topf Butterschmalz erhitzen, die Zwiebel darin glasig andiinsten. Das Suppengemidise,
Kartoffelwiirfel und Speck zugeben und diinsten.

In einem Topf Butter schmelzen, das Mehl zugeben und hellbriun résten.

Anschlielend mit einer Schopfkelle 1-2 Kellen Linsenkochwasser aus dem Topf nehmen und die
Butter-Mehl-Einbrenne damit abloschen, gleich mit dem Schneebesen gut verriihren.

Dann die abgeloschte Einbrenne in den Topf mit den weich gekochten Linsen schiitten, verrithren
und einmal aufkochen lassen.

Ebenfalls das gediinstete Gemiise zu den Linsen geben, unterrithren und alles mit Salz, Pfeffer
und Essig abschmecken.

Fiir die Spétzle einen groflen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen.

Fin Spétzlebrett kurz ins kochende Wasser tauchen, darauf ca. 2 EL Teig streichen. Den Teig
mit einem ebenfalls angefeuchteten Teigschaber zuerst flach streichen und dann diinne Streifen
ins kochende Wasser schaben.

Sobald die Spitzle gar sind, steigen sie an die Wasseroberfliche. Spétzle aus dem kochenden
Wasser herausnehmen und kurz in eine Schiissel mit kaltem Wasser geben.

Anschlielend absieben. Das Ganze so lange wiederholen, bis der Teig verbraucht ist.

Butter in einer Pfanne erhitzen. Spétzle darin kurz schwenken.

Die Wiirstchen im heiflen Wasser erwiarmen.

Linsen, Spétzle und Wiirstchen anrichten.

Rainer Klutsch am 08. September 2022
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Pasta mit Brokkoli und Salsiccia

Fiir 4 Personen
Fiir die Pasta:

1 rote Zwiebel 400 g Brokkoli 360 g Orecchiette
Salz 160 g frische Salsiccia 2 EL Olivenol
160 g Ricotta Pfeffer

Fiir den Salat:

1 Kopfsalat 2 EL griech. Joghurt 1 EL Olivendl

1 EL Zitronensaft Salz Pfeffer

Die rote Zwiebel schilen und in feine Wiirfel schneiden.

Brokkoli waschen, putzen und in mundgerechte Roschen teilen.

Den Salat putzen, waschen und abtropfen lassen.

Die Orecchiette laut Packungsanleitung in reichlich Salzwasser kochen.

Salsiccia ldngs einschneiden, von der Pelle befreien und in kleine Stiicke schneiden.

In einer Pfanne Olivendl erhitzen, die Salsicciastiicke darin scharf anbraten, die roten Zwiebeln
hinzufiigen und danach den Brokkoli hinzugeben. Das ganze 2 Minuten anbraten und mit ca. 80
ml Pastawasser abloschen, leicht kdcheln lassen.

Fiir das Salatdressing Joghurt, Olivenol und Zitronensaft zu einem cremigen Dressing verriithren,
mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Sobald die Orecchiette bissfest sind, diese abgieflen und direkt mit in die Pfanne geben, alles
durchschwenken. Zum Schluss Ricotta hinzufiigen und nicht mehr kochen lassen. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken Nudelpfanne auf Teller geben und sofort servieren. Gezupfte Salatblitter
mit dem Dressing marinieren und dazu reichen.

Kevin von Holt am 02. August 2022
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Pinsa mit Schinken und Kdse

Fiir 4 Personen
Fiir den Teig:
350 g Weizenmehl Type 550 50 g Dinkelvollkornmehl 75 g Reismehl

25 g Kichererbsenmehl 2 g frische Hefe 250 ml Wasser

1 TL Salz 2 TL Olivendl 50 g fliissiger Sauerteig
Fiir den Belag:

800 g Tomatenfruchtfleisch 2 EL Olivendl Salz

Pfeffer Zucker 4 Stiele Oregano

10 Schalotten 2 EL Butter 1 EL Honig

2 Burrata-Kugeln (a 125 g)  1/2 Bund Basilikum 80 g Parmaschinken

Der Teig muss 2 Tage im Kiihlschrank ruhen.

Alle Mehlsorten miteinander vermischen.

Die Hefe in einem Teil des Wassers auflosen, in dem restlichen Wasser das Salz 16sen. Beides mit
Olivenol und dem Sauerteig zu der Mehl Mischung geben und ca. 10 Minuten mit den Knethaken
einer Kiichenmaschine zu einem geschmeidigen Teig kneten. Wasser nachgieflen, falls der Teig
zu trocken ist. Oder noch etwas Mehl zugeben, falls der Teig klebt.

Den Teig zugedeckt fiir 30 Minuten ruhen lassen und ihn wéhrenddessen etwa alle zehn Minuten
kurz durchkneten.

Anschlielend den Teig in ein grofies verschlieBbares Gefafl geben, 48 Stunden in den Kiihlschrank
stellen und reifen lassen.

Den Teig am Backtag 2 bis 3 Stunden vor der Verwendung aus dem Kiihlschrank nehmen, bis
er die Raumtemperatur angenommen hat.

Den Teig noch einmal kurz kneten und vier Kugeln formen, abdecken und noch einmal eine
Stunde gehen lassen.

Den Backofen auf 250 Grad Umluft vorheizen.

Fiir die Tomatensauce die Tomatenstiicke mit Olivendl, Salz, Pfeffer und Zucker vermischen.
Oregano abbrausen, trocken schiitteln und die Bldttchen abzupfen. Oregano unter die Tomaten
mischen, dann zur Seite stellen. 10 Fiir den Belag die Schalotten schilen und in Spalten schnei-
den.

Butter in einer Pfanne zerlassen, die Schalotten zugeben und auf mittlerer Hitze 4-5 Minuten
darin anschwitzen. Den Honig dazugeben, nochmals 2 Minuten durchschwenken und mit Salz
abschmecken. Pfanne vom Herd ziehen.

Den Teig in 4 Portionen teilen. Die Teigkugeln oval ausrollen und auf mit Backpapier belegte
Bleche geben. Die Tomatensauce darauf verteilen, im vorgeheizten Ofen 12 Minuten kross ba-
cken. Burrata in einem Sieb gut abtropfen lassen.

Basilikum abbrausen, trockenschiitteln und die Blatter abnehmen.

Die Pinsa aus dem Ofen nehmen. Burrata-Kugeln mit den Fingern grob zerzupfen und auf die
Pinsa geben.

Parmaschinken in die Zwischenrdume legen und die Honig-Schalotten locker dariiber verteilen,
mit den Basilikumbléttern garnieren und noch heif3 servieren.

Soren Anders am 22. Juli 2022
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Schmorgurken mit Bratwurst und Kartoffel-Wirfeln

Fiir 4 Personen

1 kg Schmorgurken Salz 600 g festk. Kartoffeln
1 Zwiebel 2 EL Butter 1 EL Mehl

400 ml Gemiisebrithe 2 EL Pflanzendl 4 grobe Bratwiirste

1 EL Senf Pfeffer 1 TL Zucker

150 g saure Sahne 1 Bund Dill

Die Schmorgurken waschen, schiilen, der Lange nach halbieren, die Kerne mit einem Loffel aus-
streichen. Gurkenhilften in etwa 1,5 cm dicke Scheiben schneiden. Die Gurken gut salzen und
zur Seite stellen.

Die Kartoffeln waschen, schélen, in 2 cm grole Wiirfel schneiden und in einem Topf mit kochen-
dem Salzwasser ca. 10-12 Minuten garen.

Die Zwiebel schélen, halbieren und in diinne Scheiben schneiden.

In einem Topf Butter erhitzen und die Zwiebelscheiben darin glasig diinsten, mit Mehl bestéu-
ben, unterrithren und noch einmal kurz anschwitzen. Dann unter Rithren mit Briihe abléschen
und ca. 5 Minuten leicht kocheln lassen.

Inzwischen das Ol in einer Pfanne erhitzen und die Bratwiirste bei milder Hitze rundherum
knusprig braten.

Die Sauce mit Senf, Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken und die saure Sahne unterriihren.
Die gesalzenen Gurken trockentupfen, in die Sauce geben und 5 Minuten bei kleiner Hitze mit
garen.

Dill abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden. Dann unter die Schmorgurken mischen.
Die gekochten Kartoffeln abgiefen.

Kartoffeln, Schmorgurken und Bratwurst anrichten und servieren.

Andrea Safidine am 29. August 2022
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Speck-Pfannkuchen mit Steckriiben-Gemiise

Fiir 4 Personen
Fiir die Steckriibe:

1 Zwiebel 500 g Steckriiben 2 Mohren

1 EL Rapsol 3 EL Honig 100 ml Weiflwein
100 ml Gemiisebriihe 100 ml Sahne 4 Bio-Zitrone
Salz Pfeffer

Fiir die Speckpfannkuchen:

400 g Weizenmehl, Type 405 4 Eier 300 ml Milch
100 ml Mineralwasser Salz Pfeffer

1 Prise Zucker 150 g durchwachsener Speck im Stiick

Zwiebel schilen und fein schneiden. Steckriibe und Mohren waschen, schélen, halbieren und in
ca. 1 cm dicke Stifte schneiden.

Rapsol in einer Pfanne oder einem Topf erhitzen. Fein geschnittene Zwiebel, Riiben- und Mo6h-
renstifte darin mit dem Honig andiinsten, erst Wein, dann Briithe angielen und anschlieflend
zugedeckt ca. 10 Minuten garen.

Die Sahne zum Gemiise geben und bei schwacher Hitze ca. 5 Minuten kécheln, dabei gelegentlich
umriihren.

Zitrone heifl abwaschen und abtrocknen. Etwas Schale abreiben und den Saft auspressen.

Das Gemiise mit Salz, Pfeffer, etwas Zitronenschale und -saft abschmecken.

Fiir die Speckpfannkuchen Weizenmehl, Eier, Milch und Mineralwasser in eine Schiissel geben
und mit dem Schneebesen glattriihren.

Mit Salz, Pfeffer und der Prise Zucker wiirzen.

Den Speck in kleine Wiirfel schneiden und in einer Pfanne ohne Fett auslassen und leicht kross-
braten. 4 der Speckwiirfel zur Seite legen.

Uber die restlichen Speckwiirfel in der Pfanne 3 vom Pfannkuchenteig geben, so dass der Pfan-
nenboden bedeckt ist. Sobald die Unterseite goldbraun gebacken ist, den Pfannkuchen wenden
und mit der Restwirme stocken lassen. Gebackenen Pfannkuchen auf einen Teller geben und
warmhalten.

Aus iibrigem Teig und Speck drei weitere Pfannkuchen ausbacken.

Das Steckriibengemiise abschmecken und zu den Speckpfannkuchen servieren.

Rainer Klutsch am 15. November 2022
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[0, [0,

Obst, 14

Paella, [@

Pak-Choi, I3

Paprika, 9, [[2, [, 02

Pastinaken, 232,

Pfannkuchen, 73

Pilze, B, 23, B, BO, B4, G2, 68, G, &Y, 00, B2,
0493,
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Raucherfisch, [
Rollchen, BY
Rosti,

Riiben,
Riicken, B3, B,



Radicchio, B, 2,
Ratatouille, [2
Reh-Geschnetzeltes,
Reh-Schnitzel, 21

Reis, [, 20, 23, 28, B0, 66, 73, 01, [T

Rettich, B, [, BT, b0, BY, 3, 07
Rinder-Hack, 24, B0

Rippchen, B3

Rippen, b2

Roastbeet,

Rote-Bete, [, 69, [[9, 4, O3, I03
Rotkraut, 3, [, B3

Rucola, B,

Saibling-Filet, [, T2
Salat,

Salsiccia,
Sardellen, B
Sauerkraut, [,
Schafskése, B3
Schinken, 27
Schnitzel, B8, 87, 62, 63
Schoten, BR, 63, 6B, MY
Sellerie, BR, A0, A,
sonstige, I3

Spétzle, B, B2

Speck, 24, [Z3,
Spinat, 20, B0, 000
Spitzkohl, E@, B3
Steak, b3, GI
Steckriibe,

Strudel, I8,

Suppen, B3, B3

Tafelspitz, BR, €0,
Tagliatelle, O3
Thunfisch, B
Tintenfische, B8
Topinambur, 4

Vegan, [[R, [[4, [T
Venusmuscheln, B3

Wiirstchen, 23
Wirsing, B2, B3

Ziegenkise, 1

Zucchini, 23, 29, b3, [2, 02, 03, 11, I1T7
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