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Blumenkohl -Curry mit Zander

Fiir 4 Personen
Fiir den Reis:

10 g frischer Ingwer 200 g roter Camargue-Reis 1 Sternanis

Salz

Fiir das Curry:

600 g Zanderfilet, ohne Haut 1 Blumenkohl 2 rote Zwiebeln

10 g frischer Ingwer 1-2 Knoblauchzehen 1 Bund Friihlingszwiebeln

2 TL Kokosol Salz 2 EL rote Currypaste (Asialaden)
200 ml Kokosmilch 200 ml Gemiisebriihe 2 Limetten

1 EL fliissiger Honig 1 EL helle Sesamsamen 1 Spritzer milde Sojasauce

1 Spritzer gerost. Sesamol % Bund Koriandergriin

Fiir den Reis den Ingwer schélen. Den Reis mit dem Stiick Ingwer und dem Sternanis in einen
Topf geben. Die dreifache Menge leicht gesalzenes Wasser dazu giefien, den Reis aufkochen und
mit geschlossenem Deckel bei schwacher Hitze etwa 35 Minuten weich garen.

In der Zwischenzeit das Fischfilet kalt abbrausen, trocknen tupfen und grob wiirfeln.

Den Blumenkohl putzen, waschen und in Réschen teilen. Das holzige Ende des Strunks entfer-
nen, den iibrigen Strunk in kleine Wiirfel schneiden.

Zwiebeln, Knoblauch und Ingwer schélen und fein wiirfeln.

Die Friihlingszwiebeln putzen, waschen und den weiflen Teil sowie den dunkelgriinen Teil ge-
trennt in diinne Ringe schneiden.

In einer tiefen Pfanne das Ol erhitzen und Blumenkohlstiicke darin bei mittlerer Hitze rundum
anrosten, leicht salzen. Herausnehmen und beiseitestellen.

Dann in der Pfanne Zwiebeln, Knoblauch und Ingwer andiinsten. Die Currypaste und die weiflen
Friithlingszwiebelringe kurz mitgaren.

Alles mit Kokosmilch und Briihe abléschen. Den Blumenkohl wieder hinzufiigen und alles auf-
kochen.

Limetten halbieren und den Saft auspressen.

Gemiisecurry mit zwei Dritteln des Limettensafts, der Hélfte des Honigs und Salz wiirzen.
Zuletzt die Fischwiirfel dazugeben und im Curry bei schwacher Hitze 2-3 Minuten gar ziehen
lassen.

Waéhrenddessen fiir das Topping Sesam in einer Pfanne ohne Fett leicht rosten.

Sojasauce, Sesamdl, restlichen Limettensaft und iibrigen Honig verquirlen.

Koriander abbrausen, trocken schiitteln und die Blétter abzupfen.

Restliche Friihlingszwiebelringe, Koriandergriin sowie gerdsteten Sesam untermischen.

Zum Servieren das Curry mit Salz abschmecken und in tiefe Teller verteilen.

Mit dem Friihlingszwiebel-Koriander-Mix toppen und den gekochten Reis separat dazu reichen.

Tarik Rose am 23. Mai 2023



Doraden-Filet mit Tomaten-Vinaigrette und Fenchel

Fiir 4 Personen
Fiir den Fenchel:

2 Fenchelknollen 1 EL Olivensl 1 TL Fenchelsamen
1/2 TL Kiimmel 1 Msp. Anissamen 500 ml Gemdiisebriihe
1 Zweig Thymian 1 Lorbeerblatt Salz

Fiir die Vinaigrette:

1 Schalotte 1 Knoblauchzehe 4 Tomaten

6 EL Olivenol 2 EL Balsamico-Essig 150 ml Gemiisebriihe
1 TL Dijon Senf Salz Piment d’Espelette
1/2 TL Fenchelsamen 1 Bio-Orange 1 Bund Basilikum
Fiir den Fisch:

4 Doradenfilets mit Haut 1 Bio-Zitrone 2 Knoblauchzehe
Salz Piment d’Espelette 2 EL Weizenmehl, Type 405

3 EL Olivenol

Den Fenchel waschen, das Fenchelgriin abschneiden und beiseitelegen. In einem Topf Oliven-
0l erhitzen und die Fenchelknollen darin von beiden Seiten kurz anbraten. Dann Fenchelsamen,
Kiimmel und Anissamen zugeben und Gemiisebriihe angieflen. Thymian abbrausen und mit dem
Lorbeerblatt ebenfalls zugeben. Die Briithe kurz aufkochen, dann die Hitze reduzieren und den
Fenchel ca. 30 Minuten leicht k6cheln lassen. In der Zwischenzeit das Fenchelgriin fein schneiden.
Fiir die Tomatenvinaigrette Schalotte und Knoblauch schélen und fein schneiden. Die Tomaten
waschen, am Stielansatz kreuzweise einritzen, kurz in kochendes Wasser tauchen, herausnehmen
und die Schale abziehen. Dann die Tomaten vierteln, die Kerne ausstreichen und die Tomaten-
viertel fein wiirfeln. In einem Topf 1 EL Olivendl erhitzen und die Schalotte mit dem Knoblauch
darin anschwitzen. Die Tomatenwiirfel zugeben, kurz anschwitzen und mit dem weilen Balsa-
mico abloschen. Dann Gemiisebrithe angieflen. Senf, Salz, Piment d’Espelette und im Morser
zerstof3ene Fenchelsamen zugeben. Alles leicht koécheln lassen.

In der Zwischenzeit die Orange heifl abwaschen, abtrocknen und etwas Schale abreiben. Dann
mit einem Messer die Orange so schilen, dass keine weifle Haut mehr am Fruchtfleisch haftet.
Die Orangenfilets mit einem Messer herausschneiden. Orangenschale und Orangenfilets zu den
Tomaten geben und weiterkdcheln lassen. Die Fliissigkeit im Topf sollte fast vollstéindig einko-
chen. Basilikum abbrausen, trocken schiitteln, die Bliattchen abzupfen und fein schneiden. Topf
mit den Tomaten vom Herd ziehen, restliches Olivendl unterriihren, Basilikum untermischen und
abschmecken.

Die Doradenfilets abwaschen, abtrocknen und eventuell noch vorhandene Griten ziehen. Von
der Zitrone den Saft auspressen. Knoblauch schéilen und andriicken.

Die Doraden mit Salz, Piment d’Espelette und ein paar Tropfen Zitronensaft wiirzen. Mehl auf
einen Teller geben und die Fischfilets auf der Hautseite mehlieren. In einer Pfanne Olivendl er-
hitzen, angedriickte Knoblauchzehen mit in die Pfanne geben und die Fischfilets zunéchst auf
der Hautseite knusprig braten. Dann wenden und kurz auf der Fleischseite fertig braten.

Den geschmorten Fenchel der Lange nach aufschneiden und auf Tellern verteilen, ganz leicht
salzen und mit Fenchelgriin bestreuen. Gebratenes Doradenfilet dazugeben und die Tomaten-
Vinaigrette angieflen.

Jorg Sackmann am 11. April 2023



Fisch-Frikadelle mit Kartoffel-Gurken-Salat

Soren Anders
Fiir 4 Personen:
Fiir den Kartoffelsalat:

700 g Kartoffeln, vorw. festk. Salz 150 ml Gemiisebriihe

Pfeffer 1/2 Salatgurke 1 Apfel, sduerlich

125 g Mayonnaise 75 g Natur-Joghurt 1 TL Meerrettich (naturscharf;
2 TL Senf 1/2 Bund Dill

Fiir die Frikadellen:

500 g festes Fischfilet 1 Zwiebel 3 EL Pflanzenol

1/2 Zitrone (Schale, Saft) 50 g Sahne (gut gekiihlt) 1/2 Bund Dill

1 Eigelb 5 EL Semmelbrosel 1 TL Meerrettich

1 EL Senf Salz, Pfeffer 1 EL Butter

Kartoffeln griindlich waschen, mit leicht gesalzenem Wasser bedeckt aufkochen und ca. 20 Mi-
nuten zugedeckt garen.

Eventuell noch vorhandene Gréaten aus dem Fischfilet sorgfiltig entfernen.

Fischfilet kalt waschen, trocken tupfen und in Wiirfel schneiden. Fischwiirfel zur besseren Ver-
arbeitung nach Belieben zugedeckt kurz anfrieren, bzw. kiihl stellen.

Kartoffeln abgiefien, etwas abkiihlen lassen und pellen.

Kartoffeln in Scheiben schneiden und in eine Schiissel geben.

Briithe einmal kurz aufkochen, iiber die Kartoffeln gieflen. Alles griindlich vermischen, mit Salz
und Pfeffer wiirzen und zugedeckt mindestens handwarm auskiihlen lassen. Wé&hrenddessen ge-
legentlich vorsichtig durchriihren.

Fiir die Frikadellen Zwiebel abziehen und in feine Wiirfel schneiden.

In einer kleinen Pfanne 1 EL Ol erhitzen, Zwiebelwiirfel darin sacht goldbraun braten. Auskiih-
len lassen.

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

Gut gekiihlte Fischwiirfel, Zitronenschale und Sahne portionsweise in einen Mixer mit Pulse-
/Intervallfunktion geben und kurz nicht zu fein mixen. Masse in eine Schiissel geben.
Gesamten Dill abbrausen, trocken schiitteln und fein hacken.

Eigelb, 3 EL Semmelbrosel, Meerrettich, Senf und die Hélfte vom Dill zur Fischmasse geben und
alles griindlich vermischen. Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft wiirzen.

Aus der Masse mit leicht angefeuchteten Hiénden Frikadellen formen, zugedeckt kiihl stellen und
ca. 20 Minuten ruhen lassen.

Inzwischen fiir den Kartoffelsalat Gurke waschen, trockenreiben und in feine Wiirfel schneiden.
Apfel ggf. waschen, trockenreiben bzw. schiilen, entkernen und ebenfalls fein wiirfeln.

Fiir das Dressing Mayonnaise, Joghurt, Salz, Pfeffer, Meerrettich und Senf in einer Schiissel
verriithren.

Kartoffeln, Gurke und Apfelwiirfel unter das Dressing mischen.

Restlichen Dill unter den Kartoffelsalat mischen. Salat nochmals abschmecken.

Die Frikadellen im restlichen Paniermehl wenden.

Restliches Ol und Butter in einer beschichteten weiten Pfanne erhitzen.

Frikadellen darin bei mittlerer Hitze von beiden Seiten jeweils etwa 3 Minuten goldbraun und
knusprig braten.

Kartoffelsalat und Fisch-Frikadellen anrichten.

Cornelia Poletto am 03. Marz 2023



Forellen-Filet mit Gurken-Salsa und Kartoffel-Stampf

Fiir 4 Personen
Fiir die Salsa:

1 Salatgurke 10 g Ingwer, frisch 1 Knoblauchzehe

1 TL Rapsol 2 TL Senfkérner 1 Chilischote, frisch
2 EL Honig 2 EL Apfelessig 150 ml Gemiisebriihe
1 Bund Koriander Salz Pfeffer

Fiir den Stampf:

800 g Kartoffeln, mehligk. Salz 200 ml Sahne

100 g Butter Pfeffer Muskatnuss

3 Bund Schnittlauch 1 Bund Petersilie

Fiir den Fisch:

4 Forellenfilets Butter 150 ml Weilwein
150 ml Fischfond Salz

Die Gurke schilen, halbieren, entkernen und in kleine Wiirfel schneiden.

Ingwer und Knoblauch schélen und fein schneiden.

Ol in einem Topf erhitzen. Gurkenwiirfel, Ingwer, Knoblauch und Senfkérner darin unter Wenden
ca. 10 Minuten andiinsten.

Inzwischen Chili putzen, entkernen, waschen, abtropfen lassen und fein schneiden.

Honig und Chili unter die Salsamischung riihren.

Apfelessig und Gemiisebriihe angiefien, aufkochen. Ca. 20 Minuten bei schwacher Hitze kocheln
lassen.

Waéhrenddessen die Kartoffeln schélen, waschen und knapp mit Wasser bedeckt in einen Topf
geben. Etwas Salz zugeben, aufkochen und ca. 20 Minuten garen.

Fiir den Fisch den Backofen auf 120 Grad Umluft vorheizen.

Forellenfilet kalt abbrausen, griindlich trocken tupfen.

Fin Backblech oder grofie flache Auflaufform mit Butter ausstreichen, die Filets auflegen.
Weilwein und Fischfond angielen. Mit Salz wiirzen.

Form oder Blech mit einem Porzellanteller oder einem zweiten Backblech verschlieflen, sodass
kein Dampf oder Fliissigkeit austreten kann.

Forellenfilets im heiflen Backofen 2025 Minuten garen.

Inzwischen die gegarten Kartoffeln abgieflen, Topf wieder auf die heifle Kochstelle stellen und
die Kartoffeln etwas ausdampfen lassen.

Sahne und Butter zugeben. Mit einem Stampfer zu einem feinen Piiree zerstampfen. Mit Salz,
Pfeffer und Muskat wiirzen.

Fiir das Piiree Krduter verlesen, abbrausen, trocken schiitteln. Blidttchen abzupfen und hacken.
Kréuter unter das Piiree riithren.

Fiir die Salsa Koriander abbrausen, trocken schiitteln. Blédttchen abzupfen und hacken.
Gurken-Salsa stiickig piirieren. Koriander untermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Forellenfilets und Krauter-Kartoffelstampf auf Tellern anrichten. Salsa dazu reichen.

Kevin von Holt am 18. April 2023



Forellen-Filet mit Mandeln und Zitronen-Butter

Fiir 4 Personen:

Fiir Kartoffeln und Salat:

600 g kleine Kartoffeln Salz 150 g Babyspinat
2 EL Zitronensaft 4 EL Olivenol weifer Pfeffer

1 Prise Zucker

Fiir die Zitronenbutter:

2 Tomaten 2 Bio-Zitronen 1/2 Bund glatte Petersilie
1/2 Bund Schnittlauch 150 g Butter Salz

40 g Kapern

Fiir den Fisch:

1 Fi 2 EL Mehl 120 g Mandelbldttchen

4 Forellenfilets a 150 g Salz weifler Pfeffer
Zitronensaft 60 g Butterschmalz

Die Kartoffeln gut waschen und in einem Topf mit leicht gesalzenem Wasser ca. 20 Minuten
weich garen.

In der Zwischenzeit fiir den Salat den Spinat gut waschen und abtropfen lassen.

Fiir die Zitronenbutter die Tomaten am Stielansatz kurz einritzen, mit kochendem Wasser {iber-
brithen, dann h&uten. Tomaten vierteln, den Strunk und die Kerne entfernen. Tomatenviertel
fein schneiden.

Die Zitronen heiff abwaschen, abtrocknen. Von einer Zitrone 3 TL Zitronenschale abreiben.
Dann beide Zitronen so schilen, dass keine weifie Haut mehr am Fruchtfleisch haftet. Uber einer
Schiissel die Fruchtfilets aus den Trennh#uten schneiden, dabei den abtropfenden Saft auffangen.
Den Saft zur Seite stellen und spéter fiirs Salatdressing und den Fisch verwenden. Die Zitronen-
filets fein wiirfeln.

Petersilie und Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln. Petersilienblattchen abzupfen und fein
schneiden.

Schnittlauch in feine Roéllchen schneiden.

Gegarte Kartoffeln abgieflen, kurz ausdampfen lassen und pellen.

Fiir die Fischfilets das Ei in einem tiefen Teller verquirlen, ebenfalls Mehl und Mandelblédttchen
jeweils in einen tiefen Teller geben.

Die Fischfilets entgriaten, mit Salz, Pfeffer und einem Spritzer Zitronensaft wiirzen. Fischfilets
auf der ehemaligen Hautseite mit Mandeln panieren. Dazu diese Seite zunéchst ins Mehl driicken,
dann diese Seite durchs verquirlte Ei ziehen und zuletzt in die Mandelbliattchen driicken. An-
schlieflend diese Seite ein zweites Mal wie beschrieben panieren.

Fiir die Zitronenbutter die Butter in einen Topf geben, schmelzen und briunen. Leicht salzen
und die abgeriebene Zitronenschale zugeben. Kapern, Zitronen- und Tomatenwiirfel zugeben
und in der Butter erhitzen. Zuletzt Petersilie und Schnittlauch untermischen.

Fiir das Salatdressing Zitronensaft mit Olivendl in einer Schiissel verriithren, mit Salz, Pfeffer
und 1 Prise Zucker abschmecken.

In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen und die Forellenfilets auf der Mandelseite bei mittlerer
Hitze goldbraun braten, dann wenden und kurz auf der Fleischseite fertig braten.

Den Spinat mit dem Dressing marinieren.

Forellenfilet auf Tellern anrichten, die Zitronenbutter angieflen. Spinatsalat und Kartoffeln dazu
servieren.

Jorg Sackmann am 21. Mérz 2023



Galette mit Rdaucherfisch

Fiir 4 Personen
Fiir die Galettes:

1 EL Kiirbiskerne 100 g Buchweizenmehl 2 Eier (M)

40 ml Milch 1 TL Kurkuma, gemahlen Salz

150 ml Wasser Olivenol

Fiir den Belag:

1 Bund Schnittlauch 1/2 Bio-Zitrone 200 g saure Sahne
1 TL Leinol, kalt gepresst Salz Pfeffer

50 g junger Spinat 200 g Réucherlachs in Scheiben

Fiir die Galettes die Kiirbiskerne sehr fein hacken.

Gehackte Kiirbiskerne, Buchweizenmehl, Eier, Milch, Kurkuma und 1 Prise Salz in einer Riihr-
schiissel mit 150 ml Wasser zu einem homogenen Teig verrithren. Den Teig in der Schiissel
zugedeckt etwa 15 Minuten ruhen lassen.

In der Zwischenzeit fiir den Belag Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln, in feine Rollchen
schneiden. Von der Zitrone den Saft auspressen.

Saure Sahne und Leindl glattrithren. Mit einem Spritzer Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschme-
cken. Schnittlauch untermischen und abgedeckt kiihl stellen.

Spinat verlesen, waschen und trockenschleudern, dabei grobe Stiele entfernen.

Den Teig nochmals gut durchriihren.

Eine beschichtete Pfanne mit einigen Tropfen Olivendl einfetten, erhitzen und den Teig darin in
4 Portionen nacheinander auf jeder Seite etwa 30 Sekunden backen.

Die Galettes jeweils auf einen Teller gleiten lassen und mit einem nur ganz leicht angefeuchteten
Kiichentuch bedeckt abkiihlen lassen.

Sobald alle Galettes gebacken sind, jedes hauchdiinn mit Sauerrahm-Mix bestreichen. Mit Réu-
cherlachsscheiben belegen, nochmals etwas Sauerrahm-Mix darauf streichen, etwas Spinat darauf
geben und nach Belieben aufrollen oder zusammenfalten und servieren.

Tarik Rose am 04. April 2023



Gefiillte Mai-Scholle auf Kartoffel-Gurken-Gemiise

Fiir 4 Personen:

300 g Blatt-Spinat Salz 2 Bio-Zitronen

1 Knoblauchzehe 50 g Butter 80 g Mandeln, gehobelt
Pfeffer Muskatnuss 500 g Kartoffeln, festk.
1 TL Kurkuma 4 Mai-Schollen 400 g Schmorgurken

1 Bund Dill 1 EL Rapsol 100 g Schmand

Spinat putzen, waschen und in einem Topf mit kochendem Salzwasser ein bis zwei Minuten
blanchieren.

Spinat mit einem Siebloffel aus dem Wasser holen, abtropfen lassen. Das Kochwasser nicht weg-
schiitten! Topf vom Herd ziehen und beiseitestellen.

Den abgetropften Spinat hacken.

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

Den Knoblauch schélen und fein hacken.

In einer Pfanne 1 TL Butter schmelzen, die Mandeln zugeben und goldbraun résten. Knoblauch
zu den Mandeln geben, kurz anschwitzen und dann den gehackten Spinat hinzugeben. Mit Salz,
Pfeffer, Muskat und Zitronenschale wiirzen. Abkiihlen lassen.

Inzwischen Kartoffeln schélen und in 2 cm groie Wiirfel schneiden.

Das beiseite gestellte Kochwasser vom Spinat erneut aufkochen, Kurkuma zugeben und die Kar-
toffelwiirfel darin ca. 10 Minuten weich garen.

Den Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Schollen waschen und trocken tupfen. Jeweils auf der braunen Hautseite von der Mittelgréite
zu beiden Seiten hin Taschen einschneiden.

Ein Backblech mit etwas Butter ausfetten.

Die Schollen auf das gefettete Backblech legen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und in die Taschen
eventuell etwas Zitronensaft trdufeln. Die Schollen mit der Spinat-Mandelfiillung fiillen und mit
restlicher Butter bestreichen. Im vorgeheizten Backofen ca. 20 Minuten garen.

Gegarte Kartoffeln abgieflen und beiseitestellen.

Die Schmorgurken schilen, Kerne entfernen und das Fruchtfleisch in 2 cm grofle Wiirfel schnei-
den.

Dill abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

In einem Topf das Rapsol erhitzen, die Gurkenwiirfel zugeben und ca. 3-5 Minuten darin schmo-
ren.

Gegarte Kartoffelwiirfel und Dill zu den Gurken geben. Schmand untermischen und alles noch-
mals ca. 2 Minuten kocheln lassen. Das Gemiise mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Gefiillte Scholle und Gemiise auf Tellern anrichten.

Kevin von Holt am 08. Mai 2023



Gefiillte rote Zwiebeln mit Quinoa und Forellen-Filet

Fiir 4 Personen:
Fiir die gefiillten Zwiebeln:

8 grofle rote Zwiebeln 1 Knoblauchzehe 2 EL Butter

200 g Quinoa 100 ml Weilwein 350 ml Gemiisebriihe

Salz 0,5 Bund glatte Petersilie

Fiir das Gemiise:

1 Zwiebel 400 g Topinambur 400 g vorw. festk. Kartoffeln
1 EL Butterschmalz 200 ml Gemiisebriihe Salz

0,5 Bund glatte Petersilie Pfeffer

Zusitzlich:

250 g gerduchertes Forellenfilet Meerrettich, frisch gerieben

Die roten Zwiebeln schilen und einen Deckel abschneiden, diese aufbewahren. Die Zwiebeln mit
einem Kugelausstecher vorsichtig aushéhlen und das Innere fein hacken.

Fiir die Fiillung Knoblauch schilen und sehr fein wiirfeln. Knoblauch mit den gehackten roten
Zwiebeln in einem Topf mit Butter glasig anbraten.

Quinoa zugeben und mit Weiiwein und ca. 1/3 der Gemiisebriihe abléschen. Etwas Salz zugeben
und zugedeckt bei niedriger Temperatur ca. 10 Minuten kérnig garen. Evtl. noch etwas Gemii-
sebriihe zugeben. Ab und zu umriihren.

Petersilie abspiilen, trocken schiitteln, die Blitter abzupfen und fein schneiden. Petersilie unter
die Quinoa mischen und nochmals abschmecken.

Den Backofen auf 160 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die ausgehohlten Zwiebeln mit dem Quinoa fiillen und den Deckel gut andriicken. Die Zwiebeln
in eine tiefe Auflaufform legen, ca. 150 ml Gemiisebriihe zugeben und im vorgeheizten Backofen
ca. 30-35 Minuten garen.

In der Zwischenzeit fiir das Gemiise die Zwiebel schilen und fein schneiden. Topinambur unter
flieBendem Wasser griindlich abbiirsten. Grobe Stellen mit einem Gemiisemesser abschélen.
Die Knollen in ca. 1 cm grofle Wiirfel schneiden. Kartoffeln unter flieBendem Wasser griind-
lich abbiirsten, schilen und in ca. 1 cm grole Wiirfel schneiden. In einer Pfanne Butterschmalz
erhitzen und die Zwiebel darin glasig anschwitzen. Topinambur und Kartoffeln zugeben, Gemii-
sebriihe angieflen, leicht salzen und zugedeckt das Gemiise ca. 15 Minuten weich diinsten.
Petersilie abspiilen, trocken schiitteln, die Blétter abzupfen und fein schneiden.

Petersilie unter das Gemiise mischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Gemiise auf Teller geben und die Zwiebeln daraufsetzen. Nach Belieben auf die Zwiebeln etwas
gezupftes Forellenfilet geben und mit Meerrettich bestreut servieren.

Andreas Schweiger am 06. Februar 2023



Lachs-Burger mit Reis-Brotchen

Fiir 4 Personen

250 g heller Sushi-Reis  Salz 2 EL Honig

4 EL Reisessig 1 EL heller Sesam 1 EL schwarzer Sesam
500 g frisches Lachsfilet Cajun-Gewiirzmischung 3 EL Olivenol

1 Chilischote 2 Avocados 1 Spritzer Limettensaft
2 Tomaten 1 rote Zwiebel Pfeffer

50 g Kopfsalat Meerrettich, frisch gerieben

Den Reis so lange in einem Sieb abbrausen, bis das ablaufende Wasser klar ist.

Den Reis im Verhéltnis 1:2 (1 Teil Reis, 2 Teile Wasser) in einem Topf in Wasser weich garen.
Wasser zunéchst mit Reis und 1 TL Salz aufkochen, dann die Hitze reduzieren und den Reis bei
milder Hitze weich garen (ca. 20 Minuten).

In einer Schiissel 1 EL Honig und Reisessig gut verriihren.

Den gegarten Reis vom Herd nehmen, mit dem Honig-Essig mischen und vollstéindig abkiihlen
lassen.

Backofen auf 80 Grad Umluft vorheizen.

Ein Backblech mit Backpapier belegen.

Aus dem Reis mit angefeuchteten Hénden 8 etwa handtellergroe Buns (Burgerbrétchen) kneten
und auf dem Blech flach driicken, mit hellem und schwarzem Sesam bestreuen.

Im vorgeheizten Ofen auf der mittleren Schiene so lange trocknen, bis die Reistaler knusprig und
leicht gebridunt sind, das dauert etwa 1 Stunde. Dann herausnehmen und abkiihlen lassen.

Den Fisch waschen, trocken tupfen und in 4 Stiicke schneiden.

Jeweils mit 1 Prise Cajun-Gewiirz bestreuen, salzen und mit 2 EL Ol betriufeln.

Chili waschen, léngs halbieren, putzen, die Kerne ausstreichen und mit der Innenseite der Schote
die Oberseite der Lachsfilets leicht einreiben. Den Lachs kurz ziehen lassen.

Wihrenddessen die Avocados halbieren und den Kern entfernen. Das Fruchtfleisch aus den Scha-
len 16sen.

Avocadofruchtfleisch in grobe Stiicke schneiden und in einen hohen Becher oder in ein Glas
geben. Salz, verwendete Chilischote, Limettensaft und {ibrigen Honig dazugeben und alles mit
dem Stabmixer piirieren, nochmals abschmecken.

Die Tomaten waschen und in Scheiben schneiden, dabei die Stielansétze entfernen.

Zwiebel schilen und fein wiirfeln. Zwiebelwiirfel mit restlichem Ol, etwas Salz und Pfeffer ma-
rinieren und iiber die Tomaten geben.

Den Kopfsalat waschen und die Blétter gut abtropfen lassen.

Sobald die Reis-Buns knusprig sind, den Fisch garen. Dazu eine Pfanne ohne Fett erhitzen und
die Lachsstiicke darin auf jeder Seite 2 bis 3 Minuten garen. Der Lachs ist perfekt gegart, wenn
er im Kern noch leicht glasig ist.

Jeweils 1 Reis-Bun auf einen Teller legen, mit etwas Avocado-Piiree bestreichen und 1 Salatblatt
darauflegen. 1 Lachsstiick darauf geben und 1 bis 2 TL Avocado-Piiree aufstreichen. 2 Toma-
tenscheiben und einige Zwiebeln darauf geben, etwas Meerrettich dariiber raspeln. Pfeffern und
nochmals etwas Avocado-Piiree darauf verstreichen. Dann ein zweites Reis-Bun auflegen. Ser-
vieren und sofort genieflen.

Tarik Rose am 28. April 2023
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Lachs-Involtino mit Wirsing

4 grofle Wirsingblétter Salz 2 Zweige Thymian
4 EL schwarze Oliven 4 EL Olivenol 500 g Lachsfilet
Pfeffer 400 g Petersilienwurzeln 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 4 EL Butter 300 g Sahne

400 ml Gemiisebriihe 1 Bio-Orange

Wirsingblédtter in einem Topf kochendem Salzwasser ca. 4 Minuten blanchieren. Dann abgieflen,
in Eiswasser abschrecken und abtropfen lassen. Den dicken Strunk mit dem Messer abschneiden,
dann die Bléatter leicht plattieren.

Thymian abbrausen, trocken schiitteln und von einem Zweig die Bléttchen abstreifen.

Oliven grob schneiden, mit den Thymianblédtter und 1 EL Olivensl im Mixer zerkleinern.
Lachsfilet in vier gleichgrofie Stiicke schneiden, salzen und pfeffern.

Die Fischstiicke mit der Oliventapenade bestreichen und wie eine Kohlroulade im Wirsingblatt
einwickeln.

Petersilienwurzeln putzen, waschen, schilen und kleinschneiden.

Zwiebel und Knoblauch schélen und fein schneiden.

In einem Topf 1 EL Olivensl und 2 EL Butter erhitzen, die Zwiebelwiirfel darin anschwitzen.
Knoblauch und Petersilienwurzeln hinzugeben. Mit Sahne und Briihe leicht bedecken, aufkochen
und dann ca. 20 Minuten leicht kdchelnd garen.

Die Petersilienwurzeln inklusive Fliissigkeit zu einer feinen Creme piirieren.

Die Orange heifl abwaschen, abtrocknen und etwas Schale abreiben. Orangen halbieren und den
Saft auspressen.

Die Petersilienwurzeln mit Orangenabrieb, Salz und Pfeffer wiirzen.

Den Backofen auf 160 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

In einer backofengeeigneten Pfanne restliches Olivendl erhitzen. Wirsing-Involtini darin von allen
Seiten anbraten.

Anschlielend mit der Pfanne ca. 7 Minuten im Ofen fertig garen.

Pfanne wieder auf den Herd stellen, die Involtini wenden. Restliche Butter und den Thymian-
zweig in die Pfanne geben und das Bratfett aus der Pfanne mit einem Loffel langsam iiber die
Involtini tréufeln.

FEtwas Orangensaft mit in die Pfanne geben und zu einer leichten Sauce einkochen.
Petersilienwurzelcreme auf Tellern anrichten. Die Fischroulade anlegen und mit der Sauce be-
traufeln.

Daniele Corona am 27. Januar 2023
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Lachs-Tagliatelle mit Zitronen-Sofe

Fiir 4 Personen:

200 g Fenchel 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe
1 Zweig Thymian Salz 1 Bio-Zitrone

Pfeffer 2 EL Olivensl 100 ml Weiflwein
1 Lorbeerblatt 400 g Sahne 400 g Tagliatelle

200 g Réucherlachs

Fenchel putzen, waschen und in feine Streifen schneiden.

Zwiebel und Knoblauch schélen und in feine Wiirfel schneiden.

Den Thymian abbrausen und trocken schiitteln.

In einem groBen Topf reichlich gesalzenes Wasser fiir die Nudeln zum Kochen bringen.

Die Zitronen heifl abwaschen, abtrocknen. Etwas Schale fein abreiben und den Saft auspressen.
Die Fenchelstreifen mit Salz und Pfeffer wiirzen und ein paar Tropfen Zitronensaft marinieren.
Tipp:

Wer mag kann etwas fein geschnittenes Fenchelgriin untermischen.

Olivendl in einer Pfanne erhitzen und Zwiebeln und Knoblauch darin anschwitzen. Mit Weiflwein
und dem Saft einer halben Zitrone abléschen und die Fliissigkeit um etwa die Hilfte einkochen
lassen.

Den Thymianzweig und das Lorbeerblatt mit in die Pfanne geben, die Sahne angieflen und um
die Hélfte einkochen lassen.

Sobald das Salzwasser kocht, die Nudeln darin bissfest kochen.

Den Raucherlachs in feine Streifen schneiden.

Die gekochten Nudeln abschiitten und direkt in die Pfanne mit dem Saucenansatz geben. Mit
Salz, Pfeffer und Zitronenabrieb wiirzen.

Die Tagliatelle 1-2 Minuten in der Sahne mitkochen lassen. Die Hélfte der Rducherlachsstreifen
zugeben und alles schwenken.

Zum Anrichten die Nudeln als eine Art Nest aufdrehen und auf Teller geben, den restlichen
Lachs und den Fenchelsalat auf den Nudeln verteilen. Mit Zitronenabrieb verfeinern.

Daniele Corona am 10. Méarz 2023
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Mat jes mit Avocado, Orangen und Knusperbrot

Fiir 4 Personen:

250 g Kastenweilbrot oder Toastbrot 2 Bio-Orangen 1 Bund Dill

80 g Butter 1 TL Fenchelsamen Pfeffer

Salz 1 Zitrone 2 reife Avocado
Zucker 400 g Naturjoghurt 100 g Feta

4 Matjesfilets & ca. 80 g

Das Brot in ca. 5-8 mm grofle Wiirfel schneiden.

Die Orangen heifl abwaschen, abtrocken, von einer Orange ca. 1 TL Schale diinn abreiben und
beiseitestellen.

Dann mit einem Messer die Orangen so schélen, dass keine weile Haut mehr am Fruchtfleisch
haftet und die Fruchtfilets herausschneiden.

Dill abbrausen, trocken schiitteln, Dillspitzen abzupfen und die Hilfte davon fein schneiden.
Butter in einer Pfanne schmelzen und die Brotwiirfel darin goldbraun anrtsten. Orangenschale,
Fenchelsamen und etwas Pfeffer zugeben und kurz mitanrdsten.

Dann die Pfanne vom Herd ziehen, geschnittenen Dill untermischen und mit Salz abschmecken.
Zitrone halbieren und den Saft auspressen.

Avocado halbieren, den Stein entfernen und das Fruchtfleisch aus der Schale 16sen. Avocado-
hélften in feine Scheiben schneiden und mit Zitronensaft betriufeln.

Vorsichtig die Orangenfilets unter die Avocadoscheiben heben und mit 1 Prise Salz und 1 Prise
Zucker wiirzen.

Joghurt mit 1 Prise Salz und Pfeffer wiirzen, den Feta zerbroseln und unter den Joghurt mischen.
Orangen-Avocadosalat auf Teller verteilen, etwas Joghurt-Feta-Mischung darauf geben.

Die Matjesfilets in den gewiirzten Brotwiirfeln wenden und mit auf den Teller geben. Mit rest-
lichen Dillspitzen garnieren.

Jorg Sackmann am 13. Juni 2023
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Rducherfisch-Frikadelle mit Bohnen-Tomaten-Salat

Fiir 4 Personen:
Fiir den Salat:

600 g griine Buschbohnen Salz 120 ml Weilweinessig
Zucker 2 EL Rapsol 2 EL Senfkorner
1 Lorbeerblatt 2 Friihlingszwiebeln 8 Kirschtomaten, bunt

Fiir die Frikadelle:
2 Brotchen vom Vortag 500 g Forellenfilet, gerduchert 1 rote Zwiebel
1 Bund Dill 1 Ei 1 TL Senf

Salz Pflanzenol

Die Bohnen putzen, waschen, in Stiicke schneiden. In einem Topf Salzwasser aufkochen, die Boh-
nen darin ca. 10 Minuten garen.

Gekochte Bohnen abgiefien, in eine Schiissel geben und mit 2 EL Essig, Salz und Zucker ab-
schmecken. Das Rapsol dazu geben und die Bohnen 30 Minuten ziehen lassen.

In der Zwischenzeit Senfkérner in einen Topf geben, 250 ml Wasser angieflen, aufkochen und 2
Minuten kocheln lassen. Dann die Korner in ein Sieb gieflen und erneut noch weitere zweimal
blanchieren.

AnschlieBend restlichen Weilweinessig mit nahezu der gleichen Menge Wasser in den Topf geben
und mit Salz und Zucker abschmecken. Das Lorbeerblatt und die blanchierten Senfkérner zuge-
ben, nochmal aufkochen, dann den Topf vom Herd ziehen und die Senfkérner im Sud erkalten
lassen.

Die Friihlingszwiebeln putzen, waschen, abtropfen, klein schneiden. Tomaten ebenfalls waschen,
abtrocknen und vierteln. Tomaten und Friihlingszwiebeln unter den Salat mischen.

Fiir die Frikadellen die Brotchen in kaltem Wasser einweichen.

Den Réucherfisch zerzupfen und klein hacken.

Zwiebel schilen und fein schneiden.

Dill abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Die eingeweichten Brotchen ausdriicken, falls notig zerzupfen und in eine Schiissel geben. Réau-
cherfisch, Dill, Zwiebeln, Ei und Senf zugeben und untermischen. Die Masse mit Salz wiirzen.
Dann aus der Masse kleine Frikadellen formen und diese in einer Pfanne mit etwas Ol von beiden
Seiten goldbraun braten.

Senfkérner durch ein Sieb abschiitten, Lorbeerblatt entfernen. Die Senfkérner unter den Salat
mischen, diesen nochmals abschmecken.

Réucherfischfrikadellen und Salat auf Tellern anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 28. Juni 2023
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Rote Bete-Salat mit gebratenem Lachs

Fiir 4 Personen:

1 kg Rote-Bete-Knollen Salz Honig

4 Schalotten 3 Zweige Thymian 2 Zweige Rosmarin
2 EL Pflanzendl 200 ml Balsamico-Essig Pfeffer

400 g Lachsfilet 1 Knoblauchzehe 150 g Schmand
150 g Frischkése 1 Bund Dill (klein)

Die Rote Bete putzen, griindlich waschen und abtropfen lassen.

Den Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen.

Fin tiefes Backblech mit Backpapier auslegen, die Bete darauf verteilen. Salz und Honig auf die
Knollen geben. Mit einem weiteren, umgedrehten Backblech oder einer Kuchenform abdecken.
Rote Bete im heiflen Backofen ca. 1 Stunde weich garen.

Die Rote Bete etwas abkiihlen lassen, schéilen und in hiibsche Stiicke oder Wiirfel schneiden.
Die Schalotten abziehen und léngs vierteln.

Rosmarin und Thymian abbrausen, trocken schiitteln und die Nadeln bzw. Blédttchen abzupfen.
Kréauter fein hacken.

1 EL Ol in einer Pfanne erhitzen. Schalotten darin glasig anbraten.

Rosmarin und Thymian zugeben.

Schalotten mit Balsamico abléschen. Mit Salz, Pfeffer und Honig abschmecken.

Die Schalotten-Essig-Mischung heif3 iiber die Rote Bete gieflen. Untermengen und ziehen lassen.
Inzwischen den Lachs kalt waschen, trocken tupfen und in Portionen teilen.

Knoblauch abziehen und andriicken.

Ubriges Ol in einer Pfanne erhitzen. Lachsstiicke salzen und im heifien Ol von beiden Seiten
anbraten.

Knoblauchzehe zugeben, kurz mitbraten.

Den Herd ausschalten, die Pfanne mit einem passenden Deckel schlieen. Lachs kurz nachziehen
lassen, bis er noch leicht glasig ist.

Schmand und Frischkise glattrithren. Mit Salz abschmecken.

Dill waschen, trocken schiitteln, die Fahnchen abzupfen und fein hacken. Dill unter den Dip
rithren.

Rote Bete-Salat nochmals abschmecken.

Salat, Lachsstiicke und Dip anrichten. Dazu passt knuspriges Baguette.

Jacqueline Amirfallah am 08. Februar 2023
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Spitzkohl-Fisch-Rouladen mit Krdutern

Fiir 4 Personen
Fiir Rouladen und Gemiise:

1 rote Zwiebel 1 Knoblauchzehe 3 EL Olivenol

1 EL Apfelessig 600 g stiickige Tomaten 2 TL Ahornsirup

1 TL gemahl. Kreuzkiimmel 2 TL edels. Paprikapulver Salz

Pfeffer 800 g Spitzkohl 10 g frischer Ingwer

4 Strauchtomaten 560 g Schellfischfilet

Fiir den Petersiliensalat:

1 Bund glatte Petersilie 1 EL Olivenol 1 Spritzer Zitronensaft
Salz Pfeffer

Zwiebel und Knoblauch schélen. Zwiebel in Streifen, Knoblauch in feine Wiirfel schneiden.

In einem Topf 1 EL Ol erhitzen, Zwiebelstreifen und Knoblauch darin bei mittlerer Hitze an-
diinsten.

Mit Essig und stiickigen Tomaten abloschen. Mit Ahornsirup, Kreuzkiimmel, Paprikapulver so-
wie je 1 Prise Salz und Pfeffer wiirzen. Alles einmal aufkochen, dann die Tomaten offen bei
mittlerer Hitze 10 bis 15 Minuten kocheln lassen.

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Vom Spitzkohl die dufleren unschénen Blatter entfernen. Dann 8 schéne grofle Blatter ablosen
und diese auf einem Backblech verteilen, jeweils mit 1 Tropfen Olivendl leicht benetzen, salzen
und pfeffern.

Die Blétter im vorgeheizten Ofen auf der mittleren Schiene etwa 2 Minuten garen.
Herausnehmen und abkiihlen lassen, den Backofen nicht ausschalten.

Restlichen Spitzkohl vierteln, harten Strunk entfernen; den Kohl in feine Streifen schneiden.
Ingwer schilen und fein wiirfeln.

Frische Tomaten waschen und halbieren, dabei die Stielansétze entfernen.

Fischfilet waschen und trocken tupfen. in 4 Stiicke & ca. 140 g teilen. Auf Gréaten priifen und
gegebenenfalls noch vorhandene Griten entfernen. Filets mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Je 2 gegarte Spitzkohlblatter leicht iiberlappend auf der Arbeitsfliche auslegen. 1 Fischstiick
am unteren Rand mittig darauflegen. Die Blattréinder zur Mitte klappen und das Kohlblatt von
unten nach oben samt Fisch kompakt aufrollen.

Das iibrige Ol in einem Briter erhitzen; die Kohlstreifen darin andiinsten.

Den Ingwer untermischen, salzen und pfeffern.

Das Tomatensugo abschmecken und auf dem Spitzkohl verteilen.

Die Rouladen darauflegen, die Tomatenhélften darum verteilen. Alles im heiflen Ofen auf der
mittleren Schiene etwa 10 Minuten garen.

Inzwischen fiir den Salat die Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Bliatter abzupfen und
grob hacken.

Ol, Zitronensaft und je 1 Prise Salz und Pfeffer in einer Schiissel verquirlen und die Petersilie
darin marinieren.

Zum Servieren Spitzkohlstreifen und etwas Tomatensugo auf Tellern verteilen; eine Roulade und
einige Tomatenhélften darauf anrichten und alles mit dem Petersiliensalat toppen. Dazu passt
herzhaftes Holzofenbrot.

Tarik Rose am 12. Mai 2023
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Hdhnchen-Schnitzel, Haselnuss, Apfel-Schalotten-Chutney

Fiir 4 Personen:
Fiir das Chutney:

5 Apfel 8 Schalotten 3 EL Zucker

1/2 1 Gemiisefond 2 EL Senfkérner 100 ml Weiflweinessig
Salz Cayennepfeffer

Fiir die Hihnchenschnitzel:

4 Hahnchenkeulen Salz Pfeffer

60 g Toastbrot 50 g gemahl. Haselniisse 2 Eier

Mehl 3 EL Pflanzendl 2 EL Butter

Fiir das Chutney Apfel schilen, entkernen und grob wiirfeln.

Schalotten abziehen und ebenfalls grob wiirfeln.

Zucker und etwas Fond (oder Saft) in einen groflen Topf geben, erhitzen und kocheln lassen, bis
der Zucker karamellisiert.

Schalotten zugeben und leicht glasig karamellisieren.

Apfel und Senfkérner untermischen, sowie restlichen Fond und Essig angieBen. Unter gelegent-
lichem Riihren bei schwacher bis mittlerer Hitze offen dicklich einkochen.

Waéhrend das Chutney einkocht, die Hithnerkeulen vorbereiteten. Dazu Haut abziehen und die
Knochen vom Fleisch 16sen. (Haut und Knochen z. B. zum Kochen eines Fonds verwenden)
Keulenfleisch jeweils in etwa 23 kleinere Stiicke teilen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Rinde vom Brot entfernen. Das Brot fein reiben bzw. zu Broseln mixen.

Haselniisse und Brotbrosel auf einem grofien Teller vermischen.

In einem tiefen Teller die Eier verquirlen. Mehl auf einen dritten Teller geben.

Die Hiihnerstiicke portionsweise zunéchst im Mehl wenden, iiberschiissige Mehl sacht abklopfen.
Fleisch dann durch das Ei ziehen, etwas abtropfen lassen.

Hahnchenstiicke zuletzt in der Haselnussmischung wenden und rundum panieren.

Ol und Butter in einer Pfanne erhitzen.

Die Hahnchenstiicke darin unter Wenden goldbraun und knusprig gar braten.

Chutney mit Salz, Cayennepfeffer und evtl. noch etwas Zucker und Essig abschmecken.
Haselnuss-Héhnchen und Chutney anrichten. Dazu schmeckt Reis.

Extra-Tipp:

Wenn das Chutney sofort kochend heif3 in vorbereitete, heify ausgespiilte Konfitiiren-Gléser (mit
Twist-Off Verschluss) eingefiillt und fest verschlossen wird, hélt es sich kiihl und dunkel gelagert
bis zu vier Wochen. Gedffnete Gléser in den Kiihlschrank geben und rasch verbrauchen.

Kevin von Holt am 28. Marz 2023
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Héadhnchen-Taler mit Brokkoli und Kdse-Sof3e

Fiir 4 Personen

Salz 1 Brokkoli (ca. 400 g) 3 Héhnchenbrustfilets a 150 g
1/2 rote Paprikaschote 2 Lauchzwiebeln 1 rote Chilischote

100 g Gorgonzola 60 g geriebene Mandeln 1 FEi

Pfeffer 2 EL Butterschmalz 1 Feige

150 ml Sahne

Einen grofien Topf mit leicht gesalzenem Wasser zum Kochen bringen.

Den Brokkoli putzen, waschen, in Roschen teilen. Die Roéschen ca. 3 Minuten im kochenden
Salzwasser blanchieren.

Anschliefend Brokkoli herausnehmen, in Eiswasser abschrecken und abtropfen lassen.
H&ahnchenbriiste waschen, trockentupfen und in ca. 5 mm groflie Wiirfel schneiden.

Paprika putzen, waschen, entkernen und das Fruchtfleisch fein wiirfeln.

Lauchzwiebeln putzen, waschen und fein schneiden.

Die Chilischote waschen, langs halbieren, Kerne entfernen und die Schote fein wiirfeln.

Den Gorgonzola wiirfeln, 2 davon fiir die Sauce zur Seite stellen.

Restliche Gorgonzolawiirfel mit dem Fleisch, Paprika, Lauchzwiebeln, Chili, geriebenen Mandeln
und FEi in eine Schiissel geben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit den H&nden griindlich
vermengen. Aus der Masse kleine Taler (Buletten) formen.

In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen und die Taler darin von beiden Seiten jeweils ca.

3 Minuten braten.

In der Zwischenzeit die Feige abwaschen, abtrocknen und in Spalten schneiden.

Die gebratenen Taler aus der Pfanne nehmen und zur Seite stellen.

Die Pfanne auf dem Herd belassen und die Feigenspalten darin anbraten, anschlieBend mit Sahne
abloschen. Ubrigen Gorgonzola dazugeben, kurz aufkochen, gut verriihren und die Sauce mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

Blanchierten Brokkoli in der Sauce kurz warmschwenken.

Brokkoli und Sauce auf Teller verteilen, die Hihnchentaler anlegen und alles servieren.

Dazu passen Bandnudeln.

Christian Henze am 27. April 2023
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Knusperhdhnchen auf Grillgemiise mit Kirsch-Ketchup

Fiir 4 Personen:
Fiir das Kirschketchup:

500 g Siikirschen 100 g brauner Zucker 2 EL Wasser

20 ml Rotwein 3 EL Balsamico 2 Lorbeerblétter

1 Zimtstange 1 TL Kardamom, gemahlen 2 Zweige Rosmarin
Salz Pfeffer

Fiir das Gemiise:

100 g griiner Spargel 1 gelbe Paprika 1 Zucchini

8 Kirschtomaten 1 Fenchel 2 Knoblauchzehen
1 Bio-Zitrone 3 EL Olivenol Salz

Fiir das Hihnchen:

600 g Hiéhnchenbrustfilet 200 g Weizenmehl, 405 1 EL Zitronen-Abrieb
1 EL Paprikapulver, edelsiif 1 TL Chilipulver Salz, Pfeffer

2 Fier 200 g Panko 400 ml Pflanzenol

Fiir das Kirschketchup die Kirschen waschen und entsteinen.

Zucker mit 2 EL. Wasser in einen Topf geben, erhitzen und den Zucker schmelzen lassen, dabei
nicht riithren.

Geschmolzenen Zucker mit Wein und Balsamico abldschen. Kirschen, Lorbeerbléitter, Zimtstan-
ge und gemahlenen Kardamom zugeben und offen bei kleiner Hitze in ca. 45 Minuten einkochen
lassen, bis die Kirschen zerfallen und kaum noch Fliissigkeit zu sehen ist. Dann Lorbeerblatter
und Zimtstange entfernen.

Rosmarin abbrausen, trocken schiitteln, die Nadeln abstreifen, fein schneiden und zu den Kir-
schen geben.

Das Kirschketchup mit dem Piirierstab piirieren, mit Salz und Pfeffer wiirzen, noch einmal auf-
kochen. Heif$ in saubere Marmeladegliaser mit Twist Off-Deckel abfiillen.

Tipp:

Nach dem Abkiihlen die Gliser in den Kiihlschrank geben. Ungetffnet halten sie sich 2-3 Wo-
chen.

Fiir das Grillgemiise Spargel waschen, die holzigen Enden abschneiden und im unteren Drittel
schilen. Dann Spargel schrig in ca. 3 cm grofie Stiicke schneiden.

Paprika, Zucchini und Fenchel putzen und waschen. Jeweils in mundgerechte Stiicke schneiden.
Kirschtomaten waschen. Knoblauch schéilen und fein schneiden.

Die Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen. Etwas Schale fiir das Hihnchen abreiben und beiseite
stellen. Dann den Saft auspressen.

Alle Gemiise mit Knoblauch in eine Schiissel geben. Zitronensaft und Olivendl angieflen, leicht
salzen, alles gut vermischen und die Gemiisestiicke etwas ziehen lassen.

Fiir das Knusperhdhnchen Mehl mit Zitronenschale, Paprikapulver, Chilipulver, etwas Salz und
Pfeffer in einem tiefen Teller vermischen.

In einem weiteren tiefen Teller das Ei verquirlen und das Pankomehl in einen dritten tiefen Teller
geben.

H&hnchenbrustfilet abwaschen, abtrocknen und in ca. 6 cm groflie Wiirfel schneiden.

Die Hiahnchenstiicke zunéchst im Mehl wenden, iiberschiissige Mehl sacht abklopfen. Die Stiicke
dann durch das verquirlte Ei ziehen, etwas abtropfen lassen und zuletzt im Panko-Mehl wenden
und rundum panieren.

Fine Grillpfanne erhitzen und das marinierte Gemiise darin von allen Seiten braten.

Fiir das Knusperhdhnchen das Frittierfett in einem tiefen Topf auf 170 Grad erhitzen und die
Fleischstiicke darin nach und nach ca. 5 Minuten goldbraun ausbacken.
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Mit einem Schaumléffel aus dem heiBen Ol holen, auf Kiichenpapier etwas abtropfen lassen und

warmbhalten.
Knusperhdhnchen mit Gemiise auf Teller geben und jeweils etwas Kirschketchup dazu reichen.

Kevin von Holt am 20. Juni 2023
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Mille-feuille von der Kartoffel mit Hihnchen-Keule

Fiir 4 Personen:

5 Schalotten 100 g Petersilienwurzel 100 g Karotten

1 rote Chilischote 1 Zweig Thymian 4 Hahnchenkeulen
Salz Pfeffer 2 EL Pflanzendl

2 EL Tomatenmark 1 EL Aprikosenkonfitiire 250 ml Rotwein

4 Pfefferkorner 3 Pimentkorner 2 Gewiirznelken

1 TL gerduch Paprikapulver 600 ml Gefliigelbriihe 8 Rosenkohlréschen
700 g Kartoffeln 50 ml Olivendl 4 EL Butter

2 EL Créme-fraiche 1 TL Speisestérke

Schalotten schélen und der Lénge nach halbieren.

Petersilienwurzeln und Karotten waschen, putzen und schélen, dann schrég in ca. 1 cm breite
Scheiben schneiden.

Chilischote waschen, der Lénge nach aufschneiden, die Kerne entfernen und Chili fein schneiden.
Thymianzweig abbrausen und trocken schiitteln.

Aus den Hiahnchenkeulen die Knochen auslosen, dann das Fleisch inklusive Haut leicht plattie-
ren, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

In einem Schmortopf das Pflanzenol erhitzen und die ausgelésten Héhnchenkeulen darin von
beiden Seiten anbraten, dann herausnehmen.

Schalotten, Petersilienwurzel und Karotten im Bratfett anbraten. Tomatenmark zugeben und
anrosten. Dann Aprikosenkonfitiire untermischen und den Rotwein angieflen.

Die Hahnchenkeulen wieder zugeben sowie Pfefferkorner, Pimentkorner, Gewiirznelken, Chili,
Thymianzweig und Paprikapulver.

So viel Gefliigelbriihe angielen, dass die Hihnchenkeulen zu zwei Drittel in der Fliissigkeit lie-
gen. Zugedeckt ca. 30 Minuten schmoren. Wahrenddessen nach und nach weitere Gefliigelbriihe
angieflen.

In der Zwischenzeit Rosenkohl putzen und die eventuell unschonen Auflenblitter entfernen. Dann
die Bldtter von den Roschen 16sen. Das geht einfach, wenn man den Strunk etwas abschneidet.
Rosenkohlbléatter waschen und gut abtropfen lassen.

Die Kartoffeln waschen, schilen und in diinne Scheiben schneiden oder hobeln.

Das gegarte Fleisch aus dem Schmorfond nehmen.

Die Gemiisescheiben und Schalotten ebenfalls aus dem Schmorfond heben.

Schmorfond inklusive Gewiirze etwas einkochen, dann durch ein Sieb in einen Topf passieren.
In einer groflen Pfanne Olivenol erhitzen und die Kartoffelscheiben darin bei mittlerer Hitze
goldbraun braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Halfte der Butter in einer Pfanne erhitzen und die Rosenkohlblétter darin bei milder Hitze
braten, mit Salz wiirzen.

Creme fraiche zum Schmorfond geben, aufkochen und die Sauce abschmecken.

Speisestéiirke mit 1 EL Wasser anriihren, zur Sauce geben, aufkochen und die Sauce damit bin-
den. Zuletzt die restliche Butter unterriihren.

Fleisch in Scheiben schneiden.

Die goldbraun gebratenen Kartoffelscheiben mit den Gemiisescheiben, Schalotten und dem
Fleisch schichtweise anrichten. Mit der Sauce leicht iibergieflen und mit den Rosenkohlblattern
garnieren.

Jorg Sackmann am 24. Januar 2023
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Pulled Chicken mit Kohlrabi und Paprika-Mayo-Sofe

Fiir die Paprika-Sauce:

2 grofle Kartoffeln, vorw. festk. Salz 2 rote Paprika
2 rote Chilischoten 350 g Mayonnaise

Fiir das Chicken:

4 Hahnchenkeulen Salz 3 EL Pflanzenol

7 EL scharfe BBQ-Sauce

Fiir den Salat:

1 Bio-Zitrone 2 Kohlrabi (mit Griin) 3 EL Olivenol
Salz

Fiir die Sauce die Kartoffeln waschen und in einem Topf mit leicht gesalzenem Wasser ca. 30-
40 Minuten weichkochen. Dann abschiitten, abkiihlen lassen und schilen. (Salzkartoffeln vom
Vortag diirfen auch verwendet werden.) Inzwischen fiir das Fleisch den Backofen auf 160 Grad
Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Hahnchenkeulen abwaschen, trocken tupfen, salzen.

Das Ol in einer Auflaufform verteilen. Die Keulen hineinlegen und im vorgeheizten Ofen ca.
30-40 Minuten garen.

Tipp: Fiir den Gartest die Keulen mit einem spitzen Messer einstechen. Tritt durchsichtige Fliis-
sigkeit aus, sind die Keulen fertig gegart. Tritt noch leicht rétliche Fliissigkeit aus, die Garzeit
etwas verldngern.

In der Zwischenzeit fiir den Salat die Zitrone heifl abwaschen und abtrocknen. Etwas Schale
abreiben. Zitrone halbieren und den Saft auspressen.

Vom Kohlrabi die Blétter entfernen, die kleinen zarten Bléatter abwaschen und abtropfen lassen.
Kohlrabi schilen, in feine Streifen schneiden oder hobeln.

Kohlrabistreifen in einer Schiissel mit Olivendl, Zitronenschale und -saft mischen, mit Salz ab-
schmecken.

Fiir die Sauce Paprika- und Chilischoten abwaschen, halbieren, weile Trennwénde und Kerne
entfernen. Die Hélften klein schneiden. In einen Multi-Zerkleinerer geben, etwas salzen und pii-
rieren. Dann die Paprika-Chili-Masse im Sieb abtropfen lassen.

Die gepellten Kartoffeln mit einer Gabel fein zerdriicken.

Mayonnaise mit Paprikapiiree und Kartoffeln vermischen und mit Salz abschmecken.

Die gegarten Keulen aus dem Ofen nehmen und kurz etwas abkiihlen lassen. (Den Backofen
noch nicht ausschalten.) Das Hihnchenfleisch von den Knochen zupfen, wieder in die Auflauf-
form geben, mit der BBQ-Sauce vermischen und nochmals ca. 5 Minuten in den Ofen stellen.
Anschliefend Pulled Chicken auf Tellern geben, Paprikasauce angielen und Kohlrabisalat dazu
servieren.

Antonina Miiller am 12. Juni 2023
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Tomaten-Hahnchen aus dem Ofen

Fiir 4 Personen

3 Hahnchenbrustfilets 4 200 g 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

2 rote Paprikaschoten 1 EL Pflanzenol Salz

Pfeffer 200 ml Gemiisebrithe 400 g gehackte Tomaten
3 Zweige Thymian 100 g Sahne Salz

Pfeffer 250 g Mozzarella

Die Hahnchenbrustfilets abwaschen und trockentupfen. Anschliefend in grobe Streifen schnei-
den.

Zwiebel und Knoblauch schilen. Zwiebeln in Streifen schneiden, Knoblauch fein wiirfeln.
Paprikaschoten waschen, putzen, grob schélen, halbieren und das Kerngehéuse entfernen. Papri-
ka in ca. 4 cm grofle Stiicke schneiden.

Das Ol in einer Pfanne erhitzen und das Fleisch kurz von allen Seiten scharf anbraten. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen, herausnehmen und in eine Auflaufform verte8len.

In der gleichen Pfanne nun die Zwiebeln anschwitzen. Knoblauch dazugeben, dann die Paprika-
stiicke zufiigen und mit anbraten.

Das Paprikagemiise mit der Gemiisebriihe abloschen, die gehackten Tomaten dazugeben.
Thymianzweige abbrausen, trocken schiitteln und mit zum Gemiise in die Pfanne geben.

Alles ca. 5 Minuten kocheln lassen.

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze erhitzen.

Anschlieend die Pfanne vom Herd ziehen, die Sahne unterrithren und die Mischung mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Alles iiber die Fleischstreifen in der Auflaufform verteilen.

Den Mozzarella in Stiicke zupfen und iiber den Auflauf verteilen, einige Stiicke auch unter die
Oberfldche driicken.

Tomaten-Héhnchen im vorgeheizten Ofen ca. 12-15 Minuten fertig garen, bis der Mozzarella
geschmolzen ist.

Danach das Tomaten-Héhnchen aus dem Ofen nehmen, die Thymianzweigen entfernen.
Ofen-Héhnchen anrichten. Dazu passen sehr gut Salzkartoffeln oder Nudeln.

Andrea Safidine am 26. Mai 2023
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Frikadellen mit Gurken-Quark

Fiir die Frikadellen: :

1 rote Zwiebel 2 Knoblauchzehen 1 Bund glatte Petersilie
3 EL Olivenol 1 TL edelsiifies Paprikapulver 1 TL gemahlener Kreuzkiimmel (Cumin)
0,5 Bio-Zitrone 550 g Lammbhackfleisch Salz

etwa Pfeffer
Fiir den Gurken-Quark::

1 Salatgurke Salz 1 Knoblauchzehe
250 g Quark, 20% Pfeffer

Fiir den Salat:

100 g Baby-Spinat 1 Bund Basilikum 0,5 Bio-Zitrone
2 EL Olivenol 1 TL fliissiger Honig Salz, Pfeffer

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

Die Petersilie abbrausen, trockenschiitteln, die Blatter von den Stielen zupfen, grob schneiden.
Ein Drittel vom Olivendl in einer kleinen Pfanne erhitzen. Zwiebel und Knoblauch darin bei
mittlerer Hitze andiinsten. Paprikapulver und Kreuzkiimmel dazugeben und kurz mitdiinsten.
Dann die Pfanne vom Herd ziehen und die Petersilie untermischen.

Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen und etwas Schale abreiben.

Das Lammbhackfleisch in einer Schiissel mit dem Zwiebel-Mix und Zitronenschale mischen. Die
Masse mit wenig Salz und Pfeffer wiirzen und beiseitestellen.

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

Knoblauch abziehen. Knoblauch und Salz zu einer Paste verarbeiten, mit dem Quark verriithren.
Gurke evtl. ausdriicken und ebenfalls unter den Quark mischen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Bis zum Servieren kaltstellen.

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

Aus der Hackmasse Frikadellen formen.

In einer Pfanne das restliche Ol erhitzen und die Frikadellen darin von beiden Seiten jeweils ca.
3-4 Minuten braten.

Zum Servieren das Basilikum unter das vorbereitete Dressing rithren und den Spinat darin
marinieren.

Den Spinatsalat und Frikadellen auf Teller geben und den Gurken-Quark-Dip dazu servieren.

Tarik Rose am 24. Méirz 2023
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Hackbraten mit Kohlrabi

Fiir 4 Personen
Fiir Hackbraten, Rostgemiise:

2 Zwiebeln 200 ml Sonnenblumendl 100 g Karotten

100 g Knollensellerie 1 Bund glatte Petersilie 1 Knoblauchzehe

Salz 1 kg Hackfleisch, gemischt 1 Fi

2 EL Paprikapulver, scharf Pfeffer 100 ml Wasser, lauwarm
100 g Semmelbrosel 1 EL Zucker

Fiir das Kohlrabigemiise:

600 g Kohlrabi 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

2 EL Butter 150 ml Gemiisebriihe 150 g Sahne

Salz Pfeffer 1 EL scharfer Senf

Fiir den Hackbraten die Zwiebeln schélen und in feine Wiirfel schneiden.

Sonnenblumendl in einem kleinen Topf erhitzen, die Zwiebelwiirfel darin kurz goldbraun frittie-
ren. Auf einem Kiichenpapier abtropfen lassen.

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

Die Petersilie abbrausen, trockenschiitteln und fein schneiden.

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

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

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

Die Hackmasse in eine Kastenform (ca. 30 cm lang) geben und eindriicken.

Die Weilbrotbrosel auf einer Platte verteilen. Den Hackbraten aus der Form vorsichtig auf die
Platte stiirzen und rundum in den Wei3brotbréseln wenden.

Eine Auflaufform mit dem Zucker ausstreuen. Karotten- und Selleriewiirfel darin wenden, das
Gemiise etwas an den Rand der Form schieben. Den Hackbraten mittig in die Auflaufform set-
zen. Form auf die mittlere Schiene in den vorgeheizten Ofen setzen und den Hackbraten ca. 40
Minuten braten, bis er durchgegart ist. Das Gemiise in der Form gelegentlich wenden.

Fiir das Kohlrabigemiise Kohlrabi schélen und in Wiirfel schneiden.

Die Zwiebel und den Knoblauch schélen, fein wiirfeln.

In einem Topf Butter erhitzen, Zwiebel und Knoblauch darin glasig anschwitzen.

Kohlrabi zugeben und mit Brithe und Sahne abléschen. Solange einkochen, bis der Kohlrabi gar
ist und eine sédmige Sauce entstanden ist. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den gegarten Hackbraten aus dem Ofen nehmen und in Scheiben schneiden.

Kurz vor dem Servieren den Senf unter das Kohlrabigemiise riithren.

Hackbraten und Rostgemiise anrichten, dazu das Kohlrabigemiise servieren.

Rainer Klutsch am 12. April 2023
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Hackfleisch-Auflauf

Fiir 4 Personen

1 kg Kartoffeln, mehligk. Salz 4 Zwiebeln

1 Stange Lauch 80 g gerduch. Bauchspeck 1 Bund glatte Petersilie
3 EL Butterschmalz 500 g Hackfleisch 3 Eier

1 EL Majoran, gerebelt  Pfeffer Muskat

150 ml Wasser 50 g Butter 150 ml Milch

Butter

Die Kartoffeln schélen, vierteln und in reichlich Salzwasser weichkochen.

Zwiebeln schilen und fein schneiden. Lauch putzen, waschen und in feine Ringe schneiden.
Speck fein wiirfeln.

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

In einer Pfanne 1/3 vom Butterschmalz erhitzen und die Hélfte der fein geschnittenen Zwiebeln,
Speck und Lauch darin andiinsten.

Dann in eine Schiissel geben und kurz abkiihlen lassen. Hackfleisch, Fier, Majoran und Petersilie
zugeben und gut vermischen. Mit Pfeffer, Salz und Muskat abschmecken.

Diese Masse in einer grofien Pfanne oder einem Topf mit restlichem Butterschmalz unter stén-
digem Riihren anbraten, so dass die Masse nicht mehr roh ist. Dann das Wasser untermischen,
sodass die Masse cremig wird. Mit Pfeffer und Salz wiirzen.

Die restlichen Zwiebeln in einer Pfanne mit 1/3 der Butter anschwitzen.

Restliche Butter in einen Topf geben und hellbraun schmelzen.

Die Milch in einem weiteren Topf aufkochen.

Die Kartoffeln abgielen, den Topf mit den Kartoffeln wieder auf den Herd stellen.

Kartoffeln im Topf gut durchschiitteln, sodass moglichst viel Wasser verdampfen kann.

Dann die Kartoffeln durch eine Presse driicken. Die heifle Milch nach und nach dazu geben und
mit dem Schneebesen alles vermischen. Die gebridunte Butter untermischen und das Piiree mit
Muskat und Salz wiirzen.

Den Backofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad) vorheizen.

Eine Auflaufform ausfetten. Im Wechsel Piiree und Hackfleisch einschichten, dabei mit einer
Schicht Hackfleisch abschlielen.

Zwiebeln auf dem Auflauf verteilen. Im heiflen Backofen ca. 20 Minuten fertig garen.

Dazu passt sehr gut ein frischer Salat.

Séren Anders am 17. Februar 2023
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Kartoffel-Mdhren-Topf mit Hackfleisch und Petersilie

Fiir 4 Personen:

750 g festk. Kartoffeln 500 g Karotten 1 EL Pflanzenol
500 g Rinderhack 1 Zwiebel 1 1 Gemiisebriihe
2 Sténgel Liebstockel 1 Bund krause Petersilie Salz

Pfeffer

Kartoffeln waschen, schélen und in etwa 1 cm grofle Wiirfel schneiden.

Karotten, waschen, putzen, schiilen und in etwa 5 mm grofle Wiirfel schneiden.

In einem grofien Topf das Ol erhitzen und das Hackfleisch darin kriimelig braten.

Die Zwiebel schiilen, in feine Wiirfel schneiden, zum Hackfleisch geben und mit andiinsten.
Anschliefend Kartoffel- und Karottenwiirfel zugeben, mit Gemiisebriihe abléschen und aufko-
chen.

Liebstockel und Petersilie abbrausen, trockenschiitteln und die Blédtter abzupfen. Liebstdckel-
blatter grob schneiden und in die Suppe geben, die Petersilie sehr fein schneiden und die Halfte
davon ebenfalls in die Suppe geben.

Ansatz mit Salz und Pfeffer wiirzen und ca. 10 Minuten leicht kécheln lassen.

Zum Schluss den Rest der gehackten Petersilie in die Suppe geben, kréftig einriihren, alles noch-
mal abschmecken und heif3 servieren.

Andrea Safidine am 30. Januar 2023

29



Méohren-Reis mit Hack-Badllchen

Fiir 4 Personen:

250 g Basmatireis Salz 1 EL Butter

1 EL Rosinen 1 EL Berberitzen 2 rote Zwiebeln

2 grofle Mohren 1 Bund Bio-Méhren mit Griin 4 EL Butterschmalz
Zucker 200 g Rinderhackfleisch Kreuzkiimmel, gemahlen

Kurkuma, gemahlen

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 abschiitten und unter flieBendem Wasser griindlich abspiilen.
Butter in einen Kochtopf geben und schmelzen, den abgetropften Reis wieder in den Topf geben.
Die Temperatur auf die niedrigste Stufe reduzieren, einen Deckel auf den Topf auflegen und den
Reis bei sehr niedriger Temperatur ca. 25 Minuten ddmpfen.

Rosinen und Berberitzen in eine kleine Schiissel geben, etwas Wasser angieflen und die Trocken-
friichte einweichen.

Die Zwiebeln schiilen, eine Zwiebel in diinne Streifen, die andere in feine Wiirfel schneiden.

Die groflen Méhren schélen und in diinne, ca. 6 cm lange Streifen schneiden.

Von den Bundmohren den griinen Ansatz ca. 3 cm lang dran belassen. Das restliche Mohrengriin
abschneiden. Die Hélfte vom Mohrengriin abspiilen und abtropfen lassen. Die Mohren waschen
und biirsten.

In einer tiefen Pfanne oder einem Topf etwas vom Butterschmalz erhitzen, die ganzen Mdhren
und die Mohrenstreifen zugeben, mit Salz und einer Prise Zucker wiirzen und zugedeckt bei
mittlerer Hitze ca. 10 Minuten weich diinsten.

Das Hackfleisch mit den Zwiebelwiirfeln mischen, mit Salz, Kreuzkiimmel und Kurkuma wiirzen
und zu kleinen Kl683chen formen.

In einer Pfanne etwas Butterschmalz erhitzen und die Hackkl6Bchen darin rundum knusprig und
gar braten.

Das Mohrengriin grob hacken. In einem kleinen Topf restliches Butterschmalz erhitzen, Mo6h-
rengriin zugeben, mit Salz und Zucker wiirzen und kurz diinsten.

Die eingeweichten Trockenfriichte abgieflen, zu den Mohren geben. Die ganzen Mohren aus dem
Topf nehmen.

Mohrensteifen, Hackfleischklofchen und gediinstetes Mohrengriin unter den Reis mischen, noch-
mals ca. 5 Minuten ddmpfen.

Mohrenreis und Kloichen auf Teller verteilen, die ganzen Mohren darauf anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 08. Mérz 2023
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Nudel-Schnecken mit Hackfleisch und Salat

Fiir 4 Personen:
Fiir den Nudelteig:

200 g Hartweizenmehl Salz 1 Eigelb

2 EL Olivenol 80 ml Wasser

Fiir das Hackfleischsugo:

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 150 g Karotte

150 g Sellerie 1 Chilischote 2 Zweige Thymian
2 EL Olivenol 500 g Rinderhackfleisch 1 EL Tomatenmark
150 ml Rotwein (nach Belieben) 500 ml Fleischbriihe Salz

Pfeffer 100 g Parmesan

Fiir den Chicorée-Salat:

3 Chicoréekolben 1 rote Zwiebel 1 EL Mayonnaise
2 EL Olivenol 2 EL Essig Salz

Pfeffer

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

Zwiebel, Knoblauch, Karotte und Sellerie schéilen. Zwiebel und Knoblauch fein schneiden. Ka-
rotte und Sellerie sehr fein wiirfeln (ca. 3 mm).

Chilischote der Linge nach halbieren, der Kerngehduse entfernen und das Fruchtfleisch fein
schneiden. Thymian abbrausen, trocken schiitteln und die Bldttchen abstreifen.

In einem Schmortopf das Olivendl erhitzen, das Hackfleisch darin anbraten.

Gemiisewiirfel, Zwiebel und Knoblauch hinzugeben, anschwitzen, Tomatenmark untermischen,
unter Riihren kurz anrésten, mit Rotwein abloschen, die Fliissigkeit fast vollstéindig einkochen.
Dann mit der Briihe auffiillen, Chili, Thymianblédttchen zugeben und bei mittlerer Hitze ca. 15
Minuten kocheln lassen.

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

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

Hacksugo mit Salz und Pfeffer abschmecken, ist es zu fliissig, auf einem Sieb abtropfen lassen,
dabei die Fliissigkeit auffangen.

Den ausgerollten Teig mit dem Hackfleischsugo bestreichen und von der kurzen Seite einrollen.
Die Rolle in ca. 6 cm starke Stiicke schneiden und in eine Auflaufform legen. Mit der restlichen
Flissigkeit (Hacksugo) iibergieen und im vorgeheizten Ofen 30 Minuten garen.
Wihrenddessen vom Chicorée unschone Auflenblétter entfernen. Die Kolben halbieren und den
Strunk abschneiden. Danach den Salat in lauwarmen Wassern waschen, trockenschleudern und
in feine Scheiben schneiden und in eine Salatschiissel geben.

Die Zwiebel schilen und fein wiirfeln und in eine kleine Schiissel geben.

Die Mayonnaise, das Ol und den Essig zu den Zwiebeln geben. Die Salatsauce gut vermischen
und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Danach die Sauce zum Salat geben und alles gut mischen.
Parmesan fein reiben, nach 30 Minuten Garzeit {iber den Auflauf streuen und alles nochmals ca.
10 Minuten in den Ofen geben.

Pro Teller 1-2 Nudelschnecken aufsetzen. Salat dazu reichen.

Rainer Klutsch am 16. Méarz 2023
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Schmorgurken mit Hackfleisch-Fiillung

Fiir 4 Personen:
Fiir die Schmorgurken:

2 kleine Zwiebeln 1 Knoblauchzehe 1 Bund glatte Petersilie

2 grofle Schmorgurken 600 g Rinderhackfleisch 2 Eier

2 EL gemahl. Mandeln 2 EL mittelscharfer Senf 1/2 TL Paprikapulver, edelsiif3
1/2 TL Kreuzkiimmel, gemahlen Salz Pfeffer

60 g Parmesan 2 Zweige Dill

Fiir den Joghurt:

1 Knoblauchzehe 200 g griech. Joghurt 10% 1 EL Olivensl

1 TL fliissiger Honig 1 Spritzer Zitronensaft Salz, Pfeffer

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

Zwiebeln und Knoblauch schilen und in feine Wiirfel schneiden.

Die Petersilie abbrausen, trocken tupfen und samt Stielen fein hacken.

Die Gurken griindlich waschen, erst lings, dann nochmals quer halbieren und alle Hélften ent-
kernen.

Das Hackfleisch in einer Schiissel mit Zwiebel- und Knoblauchwiirfeln, Petersilie, Eiern, Mandeln,
Senf, Paprikapulver und Kreuzkiimmel mischen. Die Masse mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Die Innenseiten der Gurkenhilften ebenfalls salzen und pfeffern, dann mit der Hackfleischmasse
fiillen.

Die gefiillten Gurken nebeneinander in eine flache Auflaufform setzen und im vorgeheizten Ofen
auf der mittleren Schiene etwa 15 Minuten garen.

In der Zwischenzeit den Parmesan fein reiben. Dill abbrausen, trocken schiitteln und die Dill-
spitzen abzupfen.

Fiir den Joghurtdip den Knoblauch schilen und fein reiben.

Joghurt, Knoblauch, Ol, Honig und Zitronensaft in einer Schiissel cremig riihren.

Den Dip mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Nach 15 Minuten Garzeit die Gurken im Ofen mit Parmesan bestreuen und weitere 10 Minuten
gratinieren.

Die Schmorgurken aus dem Ofen nehmen und auf Teller setzen. Jeweils mit 1 Klecks Joghurt-Dip
und reichlich Dillspitzen garnieren.

Tarik Rose am 19. Juni 2023
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Kalb-Leber mit Erbsen-Piiree und Réstzwiebeln

Fiir 4 Personen:
Fiir das Erbsenpiiree:

150 g Kartoffeln, mehligk. Salz 1 Zwiebel

1 EL Butter 500 g Erbsen 200 g Sahne

150 ml Gemiisebriihe Pfeffer Muskatnuss, gerieben
1/2 Bund glatte Petersilie 1/2 TL Zitronen-Abrieb

Fiir die Rostzwiebeln:

2 Zwiebeln, grof 3 EL Mehl Paprikapulver, edelsiif3
50 g Butterschmalz Salz

Fiir die Kalbsleber:

4 Scheiben Kalbsleber (a 150 g) Salz Pfeffer

2 EL Mehl 2 EL Butter

Kartoffeln schilen, waschen und wiirfeln. Kartoffeln in einem kleinen Topf knapp mit Salzwasser
bedeckt zugedeckt weich kochen.

Zwiebel abziehen und in feine Wiirfel schneiden.

Butter in einem Topf erhitzen.

Zwiebelwiirfel darin glasig andiinsten. Erbsen zugeben, kurz andiinsten.

Sahne und Briihe angielen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Zugedeckt ca. 8 Minuten ko6-
cheln lassen.

Inzwischen fiir die Rostzwiebeln Zwiebeln abziehen und in Ringe schneiden.

Mehl und Paprikapulver mischen. Zwiebelringe zugeben und alles vorsichtig griindlich durchmi-
schen.

Uberschiissige Mehl von den Zwiebelringen abschiitteln.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen, die Zwiebelringe darin goldbraun braten. Auf Kiichen-
papier kurz abtropfen lassen.

Petersilie waschen, trocken schiitteln, die Blattchen abzupfen. Petersilie grob hacken.

Die Leber kalt abbrausen und griindlich trocken tupfen.

Erbsen abtropfen lassen, die Kochfliissigkeit dabei auffangen.

Erbsenmischung und etwas Kochfliissigkeit mit einem Piirierstab oder im Mixer fein piirieren.
Petersilie, bis auf etwas zum Garnieren, zugeben und mit untermixen.

Kartoffeln abgiefien und durch eine Kartoffelpresse zum Erbsenpiiree driicken.

Alles gut vermischen und dabei nach und nach noch weitere Kochfliissigkeit unterriihren, bis ein
cremiges Piiree entsteht.

Das Piiree mit Salz, Pfeffer, Muskat und Zitronenschale abschmecken. Piiree kurz warm halten.
Leberscheiben mit Salz und Pfeffer wiirzen und in Mehl wenden. Uberschiissiges Mehl sacht
abklopfen.

Ubrige Butter in einer Pfanne erhitzen. Die Leberscheiben darin je Seite ca. 2 Minuten rosa
braten.

Zwiebelringe mit etwas Salz wiirzen.

Séren Anders am 23. Juni 2023
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Involtini mit Parmaschinken und Mozzarella

Fiir 4 Personen:
Fiir die Rollchen:

2 Sténgel Basilikum 100 g Mozzarella 4 Kalbsschnitzel

Salz Pfeffer 4 Scheiben Parmaschinken
80 g Weizenmehl, 405 3 EL Olivenol 1 EL Butter

1 Zweig Thymian 250 ml trockner Weiflwein

Fiir die Sauce:

1 Knoblauchzehe 1 Sardellenfilets, in Ol 1 EL Olivenol

350 ml passierte Tomaten 1 kleine getrocknete Chili 1 TL Oregano, getrocknet
Salz Pfeffer 1 EL schwarze Oliven

1 EL Kapern

Basilikum abbrausen, trocken schiitteln und die Bléittchen abzupfen.

Mozzarella abtropfen lassen und in kleine Stiicke zupfen.

Die Kalbsschnitzel mit einem Fleischklopfer diinn plattieren und mit wenig Salz und etwas Pfef-
fer wiirzen.

Auf jede Fleischscheibe eine Scheibe Parmaschinken legen. Gezupften Mozzarella und ein paar
Basilikumblétter in die Mitte legen. Die Fleischscheiben wie Rouladen aufwickeln und mit Kii-
chengarn binden oder einem Zahnstocher fixieren.

Fiir die Sauce den Knoblauch schilen und fein schneiden. Sardellen klein hacken.

In einem Topf Olivendl erhitzen. Knoblauch und Sardellen darin anschwitzen. Passierte Tomaten,
getrocknete Chili und Oregano hinzugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und alles 15 Minuten
leicht kocheln lassen.

Die Kalbsrollchen mehlieren, {iberschiissiges Mehl abklopfen.

Olivenodl in einer Pfanne erhitzen und die Fleischrollchen darin goldbraun anbraten. Butter und
Thymianzweig in die Pfanne geben und mit Weifiwein abléschen.

Kalbsrollchen zugedeckt bei mittlerer Hitze ca. 8 Minuten sacht schmoren.

Fiir die Sauce die Oliven klein schneiden und mit den Kapern in die Tomatensauce geben, alles
noch ein paar Minuten kdcheln lassen.

Die Fleischpfanne vom Herd nehmen, den Deckel abnehmen. Den in der Pfanne entstandenen
Bratenfond mit einem Essloffel 6fter iiber die Fleischrollchen traufeln und kurz ruhen lassen.
Die Sauce abschmecken, auf Teller geben. Die Fleischrollchen halbieren und in die Tellermitte
in die Sauce setzen.

Mit restlichem Basilikum garnieren. Dazu schmecken z. B. in Butter geschwenkte Bandnudeln.

Daniele Corona am 16. Juni 2023

36



Meer

37



Pasta mit Riesling- Schaum und Herzmuscheln

Fiir 4 Personen:

Fiir den Nudelteig:

400 g ital. Pastamehl (Semola) Salz 4 Fier

2 EL Wasser 2 EL Olivenol

Fiir die Muscheln:

1 kg Herzmuscheln (Venusmuscheln) 1 EL Butter 200 ml Riesling

300 g Sahne Salz Pfeffer
Zusitzlich:
400 g Kirschtomaten 150 ml Olivensl 100 g Parmesan

Fiir den Nudelteig Mehl, 1 TL Salz, Eier, Wasser und Ol zugeben und alles zu einem glatten
und geschmeidigen Teig verkneten. Falls der Teig zu fest ist, 16ffelweise noch etwas Wasser un-
terkneten.

Den Teig zu einer Kugel formen und zugedeckt 20 Minuten im Kiihlschrank ruhen lassen.

Den geruhten Nudelteig mit der Nudelmaschine oder dem Nudelholz in diinne Bahnen ausrollen
und zu Linguine (diinne Bandnudeln) schneiden. Etwas antrocknen lassen.

Fiir die Nudeln einen groflen Topf mit gesalzenem Wasser zum Kochen bringen.

Die Muscheln griindlich mit kaltem Wasser abspiilen, dabei darauf achten, dass die Schalen ge-
schlossen sind.

Offene und beschidigte Muscheln unbedingt aussortieren und entsorgen.

Kirschtomaten abwaschen, den Strunk entfernen.

In einer Pfanne Olivendl erhitzen. Die Tomaten zugeben und zugedeckt bei kleiner Hitze ca. 5
Minuten garen. Dann die Pfanne vom Herd ziehen.

Die Schalotten schélen und wiirfeln.

In einem Topf Butter schmelzen, die Schalotten darin anschwitzen. Muscheln zugeben, kurz
anschwitzen, dann mit dem Wein abloschen. Zugedeckt ca. 5 Minuten kdcheln lassen. Zwischen-
durch gelegentlich umriihren.

Die Nudeln im kochenden Salzwasser ca. 2-3 Minuten bissfest kochen (da es frische Nudeln sind,
geht es schnell).

Pasta abgieflen und abtropfen lassen.

Gegarte Muscheln mit einer Siebkelle aus dem Sud heben. Muscheln, die sich nicht getffnet ha-
ben, aussortieren und entsorgen.

Sahne zum Sud im Topf geben, aufkochen und etwas einkochen lassen. Sud mit Salz und Pfeffer
abschmecken und mit einem Piirierstab aufschiumen.

Den Parmesan fein reiben.

Die Pasta mit dem Rieslingschaum und den Muscheln vermischen, auf Teller verteilen. Parmesan
iiberstreuen, mit Tomaten garnieren und servieren.

Kevin von Holt am 14. Februar 2023
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Rinder-Rouladen, Kartoffel-Piiree, Karotten

Fiir 4 Personen:
Fiir die Rouladen:

2 Gewiirzgurken 80 g fetter Speck 4 Rindfleischscheiben
Salz 2 EL Senf 1 TL Majoran, gerebelt
2 Zwiebeln 3 EL Pflanzenol 700 ml Rinderfond

Fiir das Kartoffelpiiree:

600 g Kartoffeln, mehligk. Salz 250 ml Milch

50 g Butter 1 Prise Muskatnuss

Fiir die Karotten:

600 g Karotten 1 Schalotte 2 EL Butter

1 EL Puderzucker 100 ml Mineralwasser 1 Bund glatte Petersilie
Salz Pfeffer

Fiir die Rouladen die Gurken und den Speck ldngs in diinne Scheiben schneiden.

Die Fleischscheiben evtl. noch etwas plattieren, dann salzen und mit Senf bestreichen. Je eine
Scheibe Speck und Gurke auflegen, mit Majoran bestreuen.

Die Fleischscheiben vorsichtig fest aufwickeln, dabei die Seitenrédnder etwas zur Mitte klappen.
Die Rouladen mit Kiichengarn fixieren.

Die Zwiebeln schéilen und wiirfeln.

In einem Briter Ol erhitzen und die Rouladen rundherum kriftig anbraten, die Zwiebelwiirfel
zugeben und mitbraten. So viel Fond angielen, dass die Rouladen etwa 1 cm hoch in der Fliissig-
keit liegen. Rouladen zugedeckt bei mittlerer Hitze ca. 2 Stunden schmoren, bis sie weich sind.
Waéhrenddessen alle 20 Minuten wenden und nach und nach weitere Briithe angieflen.

Ca. 30 Minuten vor Ende der Schmorzeit die Kartoffeln waschen, schilen, halbieren und in einem
Topf mit gesalzenem Wasser ca. 25 Minuten weichkochen.

Fiir das Gemiise die Karotten schiilen und in diinne Scheiben schneiden.

Die Schalotte schélen und fein wiirfeln.

Die Hilfte der Butter in einem Topf erhitzen, Schalottenwiirfel, Puderzucker und Karottenschei-
ben dazugeben, andiinsten und karamellisieren. Mit Mineralwasser abléschen und im geschlos-
senen Topf ca. 5 Minuten kocheln.

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

Das Karotten-Gemiise mit restlicher Butter binden, mit Salz und Pfeffer abschmecken und Pe-
tersilie untermischen.

Die weich gekochten Kartoffeln abgieen und kurz ausdampfen lassen.

In einem Topf Milch und Butter erhitzen.

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

Die weich geschmorten Rouladen aus der Sauce nehmen.

Die verbliebene Sauce piirieren, durch ein Sieb passieren und abschmecken Von den Rouladen
das Kiichengarn entfernen. Die Sauce mittig auf Teller geben und die Rouladen daraufsetzen.
Kartoffelpiiree und Karottengemiise dazu reichen.

Soren Anders am 05. Januar 2023
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Rumpsteak und Gemiise vom Grill mit Krdauterbutter

Fiir 4 Personen

Fiir das Fleisch:

3 EL Olivensl Pfeffer 2 Zweige Zitronenthymian

4 Rumpsteaks; 4 ca. 180 g Salz

Fiir die Krauterbutter:

3 Stéingel glatte Petersilie 3 Stdngel Estragon 3 Sténgel Basilikum

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

Fiir das Gemiise:

1 Zucchini 1 rote Paprika 1 gelbe Paprika
2 rote Zwiebeln 1 Zweig Rosmarin 2 Zweige Thymian
3 EL Olivensl Salz Pfeffer

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

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

Knoblauch schilen und fein hacken.

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

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

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

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

Beide Paprika waschen, vierteln, das Kerngehéuse entfernen und die Paprika anschliefend in
breite Streifen schneiden.

Die Zwiebeln schélen halbieren und in Spalten schneiden.

Rosmarin und Thymian abbrausen und trocken schiitteln.

Paprikastreifen, Zucchinischeiben, Zwiebelspalten und die Kréuterzweige in eine Schiissel geben.
Mit Olivendl, Salz und Pfeffer marinieren und gut vermischen Das Gemiise auf eine Grillschale
geben und auf dem vorgeheizten Grill bei mittlerer Temperatur ca. 15 Minuten garen.

Tipp: Alternativ kann das Gemiise auch im Backofen gegart werden. Dafiir den Backofen auf
200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Das Gemiise auf einem mit Backpapier ausgelegten
Backblech flach verteilen und im vorgeheizten Backofen ca. 18 Minuten garen.

Die Steaks salzen und auf dem heiflen Grill bei hoher Temperatur von beiden Seiten jeweils ca.
2-3 Minuten braten.

Tipp:

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

Die gekiihlte Krauterbutterrolle auswickeln und in Scheiben schneiden.

Steaks anrichten und etwas Krauterbutter darauf geben. Das Grillgemiise dazu servieren.

Séren Anders am 30. Mai 2023
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Steak-Sandwich mit Salzzitronen und SiiBkartoffel-Chips

Fiir 4 Personen

1 StuBkartoffel (300 g) Salz 2 EL Olivenol

1 rote Zwiebel (klein) Zucker 1 Salzzitrone

200 g Schmand 2 TL Dijon-Senf 1 TL Honig

Pfeffer 8 Scheiben Kastenweiflbrot 80 g gesalzene Butter

1 EL Butterschmalz 4 Rinder-Minutensteaks 2 Romana Salat-Herzen

4 Scheiben Gouda

Fiir die Siifkartoffelchips Kartoffel schéilen, waschen, trocken tupfen und auf einem stabilen Kii-
chenhobel fein schneiden/hobeln.

Die Scheiben mit etwas Salz und Ol vorsichtig griindlich mischen, sodass alle Scheiben fein mit
Ol iiberzogen sind.

Den Backofen auf 170 Grad Umluft vorheizen. Die Kartoffelscheiben auf einem mit Backpapier
belegtem Backblech gleichméflig verteilen.

Das Blech in den heiflen Backofen schieben und die Siilkartoffelscheiben ca. 15 Minuten knusprig
rosten. Ggf. zwischendurch vorsichtig wenden.

Zwiebel schilen, in Ringe schneiden und jeweils mit etwas Salz und Zucker mischen, ziehen las-
sen.

Fiir den Dip eventuell vorhandene Kerne aus der Salzzitrone entfernen. Zitrone in sehr feine
Wiirfel schneiden.

Schmand, Senf und Honig in einer Schiissel verriihren. Die Zitronenwiirfel untermischen und den
Dip mit Pfeffer abschmecken.

Brotscheiben von beiden Seiten diinn mit Butter bestreichen. In einer groflen beschichteten Pfan-
ne nach und nach goldbraun résten.

Siilkartoffel-Chips aus dem Backofen nehmen. Backofen-Temperatur auf 80 Grad reduzieren.
Die Siiflkartoffel-Chips und Brotscheiben im Ofen warm halten.

Inzwischen Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Steaks trocken tupfen und im heilen But-
terschmalz von jeder Seite ca. 1 Minute braten.

Steaks aus der Pfanne nehmen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Zugedeckt im Backofen bei 80 Grad
kurz ruhen lassen.

Wahrenddessen die Salatblatter ablosen, waschen und trocken schiitteln.

Siilkartoffelscheiben aus dem Backofen nehmen, mit Salz wiirzen.

Zum Schichten der Sandwichs 4 Brotscheiben auf Teller verteilen. Mit Salatblattern belegen.
Steaks aus dem Ofen nehmen und in Streifen schneiden. Steakstreifen auf dem Salat verteilen.
Je etwa ein Viertel vom Schmand-Salzzitronen-Dip darauf geben und den Kése auflegen.
Zwiebeln abtropfen lassen und auf dem Kiise verteilen. Jeweils mit einer weiteren Toastscheibe
abschlielen und sofort servieren.

Kevin von Holt am 06. Juni 2023
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Gebratener Eisberg-Salat mit Gorgonzola

Fiir 4 Personen:
55 ml Limettensaft 30 ml Zitronensaft  Olivendl

Rapsol Salz Honig
rote Pfefferbeeren  Eisbergsalat (grof) Pflanzendl
Gorgonzola 4 Schaschlik-Spiefle

Limetten- und Zitronensaft, 40 ml Oliven- und Rapsol, Salz und Honig in einen hohen schmalen
Riihrbecher geben und mit einem Schneebesen oder Piirierstab gut verquirlen.

Rote Pfefferbeeren grob morsern und unter das Dressing mischen. Dressing abschmecken.

Vom Salat duflere, eventuell unschone Blédtter entfernen. Salat waschen, abtropfen lassen. Den
Strunk keilférmig ausschneiden.

Salatkopf auf den Strunk stellen und mit einem groflen Messer die seitlichen Rundungen ab-
schneiden, so dass ein fast wiirfelartiges Stiick iibrig bleibt. Von oben vier Schaschlikspiefe so in
den Salatkopf einstechen, dass sich daraus vier gleich grofie Stiicke schneiden lassen, die jeweils
von einem Spiefl zusammengehalten werden.

In einer groflen Pfanne etwas Pflanzendl stark erhitzen. Salatstiicke darin rundum scharf anbra-
ten.

Temperatur reduzieren. Salatstiicke mit jeweils 25 g zerbrickeltem Gorgonzola belegen.

Etwa 2 EL Wasser in die Pfanne geben. Den Deckel auflegen. Kése in der geschlossenen Pfanne
etwa 1 Minute schmelzen lassen.

Salatspiee auf Teller verteilen, mit dem Dressing betrdufeln. Restliches Olivendl ebenfalls iiber-
traufeln. Sofort servieren. Dazu schmeckt z. B. gerostetes Fladenbrot.

Stephan Hentschel am 30. Juni 2023
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Salat von Kohlrdschen, Zitrus-Friichten, Hidhnchen-Brust

Fiir 4 Personen:

300 g Kohlréschen 2 Orangen 1 Grapefruit

Anis 1 EL Senf, mittelscharf Salz

Pfeffer Zucker 6 EL heller Balsamico-Essig
8 EL Olivenol 1 Pomelo 4 Hahnchenbrustfilets

Die Kohlroschen putzen, waschen und abtropfen lassen.

Orangen und Grapefruit dick schilen, sodass die weile Haut komplett entfernt ist.
Fruchtfleisch zwischen den Trennh#iuten ausschneiden, dabei abtropfenden Saft auffangen. Trenn-
hdute zuséatzlich ausriicken. Fruchtfilets wiirfeln.

Anis fein morsern.

Senf, Salz, Pfeffer, Anis, Zucker und Essig in einer Salatschiissel verrithren. 6 EL Ol langsam
zugiefien und kréftig einriihren, sodass eine feine Vinaigrette entsteht. Mit aufgefangenem Frucht-
saft verriihren.

Die Pomelo aufschneiden, das Fruchtfleisch aus den Héuten 16sen und in Stiicke schneiden.
Reichlich Salzwasser aufkochen. Die Kohlréschen darin ca. 2 Minuten garen. Kohlroschen in ein
Sieb geben, kurz abtropfen lassen. Die Roschen warm unter die Vinaigrette mischen. Fruchtfilets
vorsichtig unterheben und alles ziehen lassen.

Inzwischen den Backofen auf 120 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Hahnchenbrust kalt waschen, griindlich trocken tupfen und salzen.

Ubriges Ol in einer ofengeeigneten Pfanne erhitzen. Die Filets darin von beiden Seiten goldbraun
anbraten.

Filets dann in den heiflen Backofen stellen und ca. 10 Minuten fertig garen.

Kohlsalat nochmals mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Hahnchenfilet aus dem Backofen nehmen, aufschneiden und mit dem Salat auf Tellern anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 01. Februar 2023
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Schwein
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Bauern-Schnitzel, Petersilien-Kartoffeln, Preiselbeeren

Fiir 4 Personen:

600 g kleine festk. Kartoffeln 1 Bund glatte Petersilie 4 Schweineschnitzel

Salz Pfeffer 80 g Bergkése in Scheiben
4 EL Weizenmehl 2 Fier 3 EL Paniermehl

3 EL gemahlene Haselnusskerne 4 EL Butterschmalz 2 EL Butter

4 EL Preiselbeeren (aus dem Glas)

Auflerdem:

einige HolzspieBe

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

Inzwischen die Petersilie abbrausen, trocken tupfen und fein schneiden.

Die Schnitzel am besten zwischen zwei Lagen Frischhaltefolie legen und vorsichtig flachklopfen.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Je eine Scheibe Kise auf das Fleisch legen, {iberklappen, sodass die Fiillung gut umschlossen ist.
Das offene Ende mit ein bis zwei Holzspiefichen zusammenstecken.

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

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

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

Kurz auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Holzspiefichen aus dem Fleisch entfernen.

Kartoffeln abgieflen, ausdampfen lassen. Butter in einer Pfanne zerlassen und die Kartoffeln
darin durchschwenken. Zum Schluss die Petersilie dariiberstreuen.

Auf jeden Teller ein Bauernschnitzel legen und einige Petersilienkartoffeln dazulegen. Dazu die
Preiselbeeren servieren.

Christian Henze am 10. Januar 2023
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Rosenkohl - Auflauf mit Kassler

Fiir 4 Personen:

600 g Kassler 2 EL Pflanzenol 800 g Rosenkohl

Salz 300 g Kartoffeln, festk. 1 Zwiebel

1 EL Butter 250 ml Milch 50 g Sahne

3 Eier Pfeffer Muskatnuss, frisch gerieben

100 g Emmentaler oder Gouda

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Das Kassler mit dem Ol bepinseln, in einen Briter geben und im Ofen ca. 40 Minuten braten.
Gelegentlich mit dem austretenden Saft bepinseln und falls nétig etwas Wasser zugieflen.
Waéhrenddessen Rosenkohlréschen putzen, dafiir den Strunk abschneiden und die &ufleren Blatter
entfernen.

Anschlielend Kohlréschen waschen und am Strunkende kreuzweise einschneiden.
Rosenkohlrdschen in einem Topf mit kochendem Salzwasser ca. 3 Minuten blanchieren.
Anschlieflend in Eiswasser abschrecken und abtropfen lassen.

Die Kartoffeln waschen, schélen, halbieren und in diinne Scheiben schneiden.

Zwiebel schilen und fein schneiden.

Eine Auflaufform mit Butter ausfetten.

Rosenkohl und Kartoffeln in der Auflaufform verteilen. Zwiebelwiirfel dariiber streuen.

Milch mit der Sahne und den Eiern verquirlen, mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen und
iiber das Gemiise in der Form gielen.

Die Auflaufform ebenfalls zunéchst fiir 20 Minuten in den Ofen geben.

Den Kise reiben, nach 20 Minuten iiber das Gemiise streuen und nochmals ca.10 Minuten garen,
bis der Kése goldbraun und geschmolzen ist.

Das Kassler in Scheiben aufschneiden und mit dem Rosenkohl-Auflauf servieren.

Rainer Klutsch am 16. Januar 2023
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Schnitzel in Ei-Hiille mit Tomaten-Sofe

Fiir 4 Personen

Fiir die Tomatensauce:

30 g getrock. Tomaten 2 Schalotten 1 Knoblauchzehe

500 g reife Tomaten 2 EL Olivensl 1/2 TL brauner Zucker

Salz Pfeffer 2 Zweige Basilikum

Fiir die Schnitzel:

80 g Parmesan 4 Fier 8 Schweineschnitzel a 70 g
Salz Pfeffer 2 EL Mehl

2 EL Butterschmalz

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

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

Eingeweichte getrocknete Tomaten abtropfen lassen und fein hacken.

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

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

Basilikum abspiilen, trocken schiitteln und die Blattchen abzupfen.

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

Die Schnitzel plattieren.

Schnitzel mit Salz und Pfeffer wiirzen. Dann die Schnitzel im Mehl wenden, iiberschiissiges Mehl
abklopfen und durch die Ei-Parmesan-Mischung ziehen.

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

Die Tomatensauce abschmecken.

Schnitzel auf Teller geben, die Tomatensauce angieflen, mit Basilikumbl&ttchen garnieren. Dazu
passen Spaghetti.

Rainer Klutsch am 20. April 2023
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Schnitzel Wiener Art mit Krautsalat

Fiir 4 Personen:
Fiir den Krautsalat:

600 g Weiflkohl Salz 150 g Mayonnaise
100 g saure Sahne 1 EL scharfer Senf 2 TL gerieb. Meerrettich
2 Mo6hren 1 Prise Zucker Pfeffer

Fiir die Schnitzel:

4 Schweineschnitzel 300 g altback. Weizenbrot 50 g Mehl
3 Eier Salz Pfeffer
350 g Butterschmalz 1 Bio-Zitrone

Fiir den Salat vom Kohlkopf die dufleren unschonen Blétter entfernen, dann Kohl abbrausen
und abtropfen lassen.

Den Kohlkopf halbieren, Strunk und dicke Blattrippen ausschneiden. Den Kohl in sehr feine
Streifen hobeln oder schneiden.

Ca. 1 TL Salz und Kohlstreifen in einer Schiissel mischen. Mit Hénden weich kneten, dann zu-
gedeckt beiseite stellen und mindestens 30 Minuten ziehen lassen.

In der Zwischenzeit die Schnitzel trocken tupfen, mit einem aufgeschnittenem Gefrierbeutel be-
legen und mit einem Plattiereisen gleichméfig etwa 3-4 mm diinn plattieren.

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

Mohren putzen, schéilen und in feine Streifen/Stifte schneiden.

Fiir den Salat Mayonnaise, saure Sahne, Senf und Meerrettich glatt verriihren.

Die Kohlstreifen abtropfen lassen und gut ausdriicken. Moéhren und Mayonnaise-Mischung mit
den Weilkohlstreifen griindlich vermischen.

Den Salat mit Salz, etwas Zucker, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken.

Fiir die Panade das Brot in einem Mixer sehr fein zerkleinern. Brotbrosel in ein Sieb geben und
auf einen flachen Teller sieben.

Mehl auf einen groflen flachen Teller geben. Eier in eine flache Schale aufschlagen.

Die aufgerollten Schnitzel wieder auswickeln, mit Salz und Pfeffer wiirzen und panieren. Dazu
die Schnitzel zunéchst einzeln, ohne Druck, im Mehl wenden. Uberschiissiges Mehl sacht abklop-
fen. Dann durch das Ei ziehen, abtropfen lassen. Fleischscheiben zum Schluss in den Broseln
wenden.

Zum Braten das Butterschmalz in einer groflen, tiefen Pfanne erhitzen. Mit einem Holzl6ffelstiel
die Fetttemperatur priifen. Dazu Stiel ins heifle Butterschmalz halten. Bilden sich am Holz
kleine Blasen, ist das Fett heifl genug. Die Schnitzel ins heifle Butterschmalz geben und durch
Schwenken der Pfanne die Oberseite des Schnitzels mit heilem Butterschmalz iiberschwemmen.
Schnitzel von beiden Seiten goldbraun braten.

Schnitzel auf Kiichenpapier kurz abtropfen lassen.

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

Rainer Klutsch am 15. Februar 2023
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Schweine-Braten mit Krautsalat

Fiir 6 Personen:
Fiir den Schweinebraten:

2 kg Schweinebauch mit Schwarte 1 Zitrone Salz

Pfeffer 0,5 TL gemahlener Kiimmel Wasser

1 kg Schweineknochen 1 Méhre 100 g Knollensellerie
1 Stange Lauch 500 ml dunkles Bier Speisestirke

Fiir den Krautsalat:

2 Schalotten 30 g gerduch. Speck 800 g Weilkraut

4 EL Sonnenblumendl 2 EL Weinessig Salz

Pfeffer 1 Prise Kiimmel

Fiir den Schweinebraten am Vortag das Fleisch kalt waschen, griindlich trocken tupfen. Von der
Zitrone den Saft auspressen.

Mit einer Fleischgabel in die Schwarte Locher einstechen, dann die Schwarte mit Zitronensaft
und kréftig mit Salz einreiben. Das Fleischstiick auf einen grofien, tiefen Teller oder in eine
Auflaufform geben und abgedeckt {iber Nacht im Kiihlschrank ziehen lassen.

Am folgenden Tag den Schweinebraten trocken tupfen. Mit Salz, Pfeffer und dem Kiimmel wiir-
zen und mit der Schwartenseite nach unten in einen Bréter legen. So viel Wasser angieflen, dass
die Schwarte in der Fliissigkeit liegt.

Zugedeckt den Braten so 1 Stunde auf dem Herd kocheln lassen, damit die Schwarte weich wird.
Den Backofen auf 220 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Knochen kalt abwaschen, abtropfen lassen und auf ein Backblech geben. Im heiflen Backofen ca.
45 Minuten unter gelegentlichem Wenden rosten.

Dann die Knochen aus dem Ofen nehmen. Die Backofentemperatur auf 180 Grad Ober- und
Unterhitze reduzieren.

Mohre, Sellerie und Lauch putzen, bzw. schélen, waschen und in Stiicke schneiden.
Schweinebraten aus dem Bréter nehmen, mit der Schwarte nach oben auf ein Arbeitsbrett legen.
Die Schwarte mit einem scharfen Messer rautenférmig einschneiden.

Den Braten mit der Schwartenseite nach oben wieder in den Briiter setzen. Das Gemiise und
gerosteten Knochen darum verteilen.

Den Schweinebraten weitere ca. 1,5 Stunden im Ofen zugedeckt garen. Wihrenddessen nach und
nach das Bier iiber den Braten gieflen.

Inzwischen fiir den Krautsalat Schalotten schélen und fein schneiden. Speck fein wiirfeln. Weif3-
kraut putzen, den harten Strunk entfernen und das Kraut fein schneiden oder hobeln.

In einer Pfanne in 1 TL Sonnenblumenél Speck und Schalotten anbraten. Aus der Pfanne neh-
men und mit dem WeiBkraut vermischen. Mit Essig, restlichem Ol, Salz, Pfeffer und Kiimmel
abschmecken und ziehen lassen.

Zwischendurch 6fter gut durchmischen.

Den fertigen Braten aus dem Ofen nehmen. Das Ofengitter auf ein Backblech setzen. Den Bra-
ten mit der Schwarte nach oben daraufsetzen und im heiflen Ofen so lange weiter rosten, bis die
Kruste schon kross ist.

Den Schmorfond aus dem Briter durch ein feines Sieb in einem Topf passieren. Fond aufkochen
und wiirzig abschmecken. Evtl. etwas Stidrke mit 1 EL Wasser anriihren und die Sauce damit
binden.

Den Braten aufschneiden, die Sauce angieflen und mit dem Krautsalat servieren.

Martin Gehrlein am 01. Juni 23
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Spargel -Lasagne mit Schweine-Filet

Fiir 4 Personen
Fiir den Nudelteig:

250 g Hartweizenmehl 1 Ei 3 Eigelb

2 EL Olivenol Salz 1 EL Wasser

Fiir das Fleisch:

1/2 Bio-Orange 3 Stéangel Estragon 1 EL grober scharfer Senf
2 EL Olivenol 1 TL Kaffeesatz 1 Prise brauner Zucker
Salz Pfeffer 600 g Schweinefilet
150 g diinne Speck-Scheiben

Fiir den Sugo:

1 Zwiebel 2 Knoblauchzehen 80 g Staudensellerie

3 Stéangel Estragon 2 EL Olivendl 2 EL Tomatenmark
500 g stiickige Tomaten 1 TL Zucker 150 ml Wasser

Salz Pfeffer

Fiir den Spargel:

6 Lauchzwiebeln 600 g weiler Spargel 150 g Parmesan

80 g Butter Salz Pfeffer

2 EL Balsamico 20 ml Ahornsirup

Fiir den Nudelteig Mehl, Ei, Eigelbe, 1 EL Ol, eine Prise Salz und Wasser in eine Schiissel ge-
ben zu einem glatten Teig kneten. Ist der Teig zu fest, noch etwas Wasser zugeben. Den Teig
abgedeckt etwa 1 Stunde im Kiihlschrank ruhen lassen.

Fiir das Fleisch die Orange heify abwaschen, abtrocknen und ca. 1 TL Schale fein abreiben.
Estragon abbrausen, trocken schiitteln, die Blatter abzupfen und fein schneiden.

Groben Senf mit Olivenol, Kaffeesatz, abgeriebener Orangenschale und Estragon in einer Schiis-
sel zu einer Marinade verrithren, mit braunem Zucker, Salz und Pfeffer wiirzen.

Das Schweinefilet mit der Marinade rundum bestreichen, dann mit den Speckscheiben umwi-
ckeln.

Abgedeckt das vorbereitete Schweinefilet 30 Minuten kalt stellen.

In der Zwischenzeit fiir den Tomatensugo Zwiebel und Knoblauch schilen. Zwiebel fein schnei-
den, Knoblauch andriicken.

Staudensellerie putzen, waschen und in feine Wiirfel schneiden.

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

Olivenol in einem Topf erhitzen und die Zwiebelwiirfel darin glasig anschwitzen.

Knoblauch und Staudensellerie zugeben und kurz mitandiinsten. Dann das Tomatenmark un-
territhren und kurz mitdiinsten.

Die stiickigen Tomaten, Estragon und Zucker zugeben und ca. 10 Minuten kocheln lassen.
Dann mit dem Wasser abloschen und die Sauce ca. 30 Minuten offen leicht kécheln lassen. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Eine Pfanne erhitzen und das vorbereitete Fleisch darin von allen Seiten anbraten.

Dann das Fleisch in eine Auflaufform geben, den entstanden Bratensatz dariiber gieflen und im
vorgeheizten Ofen ca. 8-10 Minuten garen.

Den Backofen ausschalten, die Backofentiir etwas 6ffnen und das Fleisch in der Restwérme ca.
30 Minuten ruhen lassen.

Den vorbereiteten Nudelteig mit der Nudelmaschine oder mit einem Rollholz diinn ausrollen
und mit einem Teigschneider 10 x 6 cm grofle Lasagneblétter ausschneiden.
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Die Teigblitter in kochendem Salzwasser bissfest garen. Abgeifien, abtropfen lassen, mit Ol be-
traufeln und warm halten.

Lauchzwiebeln putzen, waschen und in ca. 6 cm lange Stiicke schneiden.

Spargel schilen und die eventuell holzigen oder angetrockneten Enden abschneiden.

Spargel schrig in je 3 Stiicke schneiden. Dicke Stangen der Lénge nach halbieren.

Kise in feine breite Spéne hobeln.

In einer groflen Pfanne die Butter erhitzen und die Spargelstiicke darin langsam anbraten, die
Lauchzwiebeln zugeben und leicht schwenken. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit Balsamico und
Ahornsirup abléschen.

Das gegarte Schweinefilet in diinne Scheiben aufschneiden.

Auf den Tellern im Wechsel nach und nach Lasagne-Bléitter und Spargel-Zwiebellauch-Gemiise
mit Fleischscheiben, Tomatensugo und Ké&se aufschichten. Mit einem Nudelblatt abschliefen.
Etwas Tomatensugo darauf geben und mit frisch gemahlenem Pfeffer bestreut servieren.

Jorg Sackmann am 09. Mai 2023
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Frihling-Eintopf mit Brot-Chips

Fiir 4 Personen:

1 Bund Friihlingszwiebeln 1 Kohlrabi 4 Mo6hren

1 Bund Petersilie, glatt 1 Bio-Zitrone 6 EL Olivenol

1 EL Gemiisebriihe Salz Pfeffer

200 g Landbrot 4 Zweige Thymian 200 g TK-Erbsen

Friithlingszwiebeln putzen, waschen und schrég in Ringe schneiden.

Kohlrabi und Mohren schilen, putzen und in mundgerechte Wiirfel schneiden.

Petersilie waschen, trocken schiitteln, Blattchen abzupfen und in feine Streifen schneiden.
Zitrone heifl waschen, trocken tupfen und etwas Schale fein abreiben.

In einem Suppentopf 2 EL Ol erhitzen.

Kohlrabi und Méhren im heifien Ol unter Wenden andiinsten.

Briihe angieflen, aufkochen. Mit Salz, Pfeffer und etwas Zitronenschale wiirzen. Alles zugedeckt
bei schwacher bis mittlerer Hitze etwa 1520 Minuten kécheln lassen.

Inzwischen den Backofen auf 200 Grad (Umluft: 180 Grad) vorheizen.

Das Brot in sehr diinne Scheiben schneiden. Die Brotscheiben mit {ibrigem Olivendl gleichméfig
diinn bestreichen.

Scheiben auf einem mit Backpapier ausgelegten Backblech verteilen.

Thymian waschen, trocken schiitteln und die Blédttchen abzupfen. Thymian hacken und iiber die
Brotscheiben streuen.

Brot im heiflen Backofen kurz anrdsten, nach Belieben einmal wenden.

Petersilie, Lauchzwiebeln und Erbsen zum Eintopf geben. Alles wieder aufkochen und weitere
23 Minuten kocheln lassen.

Die Briithe abschmecken, gegebenenfalls mit Salz und Pfeffer nachwiirzen.

FEintopf in tiefen Tellern oder Suppenschalen anrichten. Die Brotscheiben dazu servieren.

Kevin von Holt am 07. Marz 2023
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Hithner-Suppe

Antonina Miiller
Fiir 4 Personen:
Fiir die Suppe:

2 Bio-Zwiebeln 1 Stange Lauch 300 g Mohren
1 Petersilienwurzel 80 g Knollensellerie 1 Suppenhuhn (ca. 1kg)
Salz 1/2 Bund glatte Petersilie 2 Lorbeerblétter

10 weifle Pfefferkorner

Fiir die Suppennudeln:

3 Sténgel frischerLiebstockel 125 g Mehl 1 Ei
Salz

Fiir den Fond Zwiebeln nach Belieben schéilen und halbieren. In einer Pfanne ohne zusétzliches
Fett auf den Schnittflichen kréftig anrosten.

Wahrenddessen Lauch putzen, halbieren, waschen und in grobe Stiicke schneiden.

Mohren und Petersilienwurzel schélen und halbieren.

Sellerie ebenfalls schélen und in grobe Stiicke schneiden.

Das Suppenhuhn griindlich kalt waschen und in einen grolen Topf geben.

Angerostete Zwiebeln und das vorbereitete Gemiise zugeben und mit kaltem Wasser aufgiefien,
sodass das Huhn gerade knapp bedeckt ist.

Etwa 1 TL Salz zum Ansatz geben.

Suppenansatz bei mittlerer Hitze langsam aufkochen lassen. Dabei entstehenden Schaum o6fter
abschopfen. Alles einmal kurz aufkochen, dann bei schwacher Hitze etwa 1,5 Stunden sacht ko-
cheln lassen. Eventuell noch entstehenden Schaum zwischendurch 6fter abschépfen, sodass die
Suppe schon klar bleibt.

Petersilie abbrausen, trocken schiitteln. Die Bldtter von den Stielen zupfen, Blitter zugedeckt
kiihl stellen.

Lorbeerblétter und Pfefferkérner nach Belieben in ein Gewiirzsidckchen geben, mit Kiichengarn
verschlieflen.

Nach etwa 1 Stunde Garzeit das Gewiirzsdckchen und Petersilienstiele mit in die Brithe zum
Huhn geben und alles weiter kécheln lassen.

Fiir die Nudeleinlage Liebstockel abbrausen, trocken schiitteln. Die Blédtter von den Stielen zup-
fen und fein schneiden.

Mehl, Ei, Salz und Liebstockel in eine Rithrschiissel geben, kréftig verkneten und zu einem festen
Ball/Klof formen.

Den Teig mit einer groben Kiichenreibe auf ein mit Backpapier belegtes Blech reiben, vorsichtig
verteilen und ca. 5 Minuten antrocknen lassen.

Das gegarte Suppenhuhn aus der Briihe heben, etwas abkiihlen lassen.

Waéhrenddessen die Brithe durch ein feines Sieb in einen Suppentopf passieren. Briihe mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Mohren-, Sellerie- und Petersilienwurzelstiicke etwas kleiner schneiden, wieder in die Briithe ge-
ben und alles nochmals aufkochen.

Die vorbereiteten Suppennudeln in die kochende Hiihnerbrithe geben und ca. 5 Minuten gar
kocheln lassen.

Das Fleisch des Suppenhuhns von Haut und Knochen 16sen.

Fleisch in Stiicke schneiden, in der Suppe geben, kurz erhitzen.

Petersilienblattchen hacken. Hithnersuppe nochmals abschmecken, in Suppenschalen oder tiefen
Tellern anrichten. Petersilie {iberstreuen und servieren.
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Tipp: Fir einen Extra-Immunbooster in der kalten Jahreszeit ein Stiick frische Ingwerknol-
le schilen, fein reiben und zum Suppenansatz geben. Inhaltstoffe wie Gingerol aktivieren den
Stoffwechsel und das Immunsystem.

Johann Lafer am 26. Januar 2023
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Lauch-Cremesuppe mit Kdse-Knddeln

Fiir 4 Personen:
Fiir die Késeknodel:

200 g Weiflbrot 80 ml Milch 1 Schalotte

1 TL Butterschmalz 1/2 Bund glatte Petersilie 75 g Bergkise

2 Eier 1 Msp. Muskat Salz

Pfeffer

Fiir die Suppe:

2 Stangen Lauch 60 g Knollensellerie 150 g Kartoffeln, mehligk.
1 Zwiebel 3 EL Olivenol 1 1 Gemiisebriihe

1 Lorbeerblatt 1 Prise Muskatnuss Salz

Pfeffer 80 g Sahne

Das Weifibrot oder die Brotchen in diinne Scheiben schneiden und in eine Schiissel geben.

Die Milch in einem Topf lauwarm erwérmen, iiber die Brotscheiben geben und zugedeckt ca. 10
Minuten ziehen lassen.

Die Schalotte schélen, fein schneiden.

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

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

Den Kése in etwa 5 mm grofle Wiirfel schneiden.

Zum eingeweichten Brot Petersilie, gediinstete Schalotte und Eier geben und alles gut vermen-
gen. Den Knodelteig mit Muskat, Salz und Pfeffer wiirzen. Dann die Késewiirfel untermischen
und die Masse 10 Minuten zichen lassen.

Fiir die Suppe den Lauch putzen, griindlich waschen und trockentupfen. Lauch in feine Strei-
fen/Rollchen schneiden, 3 EL davon zur Seite stellen.

Den Sellerie schilen und in grobe Wiirfel schneiden.

Die Kartoffeln schilen und ebenfalls in Stiicke schneiden.

Die Zwiebel schilen und fein schneiden.

In einem Topf etwas Olivendl erhitzen, den Lauch darin anschwitzen. Zwiebel, Kartoffel- und
Selleriewiirfel dazugeben und mit anschwitzen.

Gemiisebriihe angieflen. Lorbeerblatt zugeben, mit Muskat, Salz und Pfeffer wiirzen und aufko-
chen. Bei mittlerer Hitze ca. 20 Minuten das Gemiise weichkochen.

In der Zwischenzeit in einer Pfanne das restliche Ol erhitzen und die beiseite gestellten Lauch-
streifen darin andiinsten. Anschliefend die Pfanne vom Herd ziehen.

Fiir die Knodel in einem groflen Topf reichlich Salzwasser zum Kochen bringen.

Mit angefeuchteten Hénden aus der Brotmasse kleine Knodel formen und diese im siedenden
Salzwasser ca. 15 Minuten gar ziehen lassen.

Sobald das Gemiise weichgekocht ist, das Lorbeerblatt entfernen. Die Suppe mit dem Piirierstab
fein mixen.

Sahne zugeben, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

In tiefe Teller die Knddel legen und mit der die Suppe auffiillen, die gediinsteten Lauchstreifen
dariiber geben.

Soren Anders am 03. Februar 2023
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Baby-Mangold mit Kartoffel-Piiree

Fiir 4 Personen
Fiir das Kartoffelpiiree:

800 g Kartoffeln, mehligk. Salz 250 ml Milch

2 EL Butter 1 Prise Muskatnuss

Fiir den Mangold:

900 g Babymangold 3 Knoblauchzehen 2 rote Chilischote
1 Bio-Orange 5 EL gerost. Sesamol 1 Zimtstange

3 EL Pinienkerne 4 eingel. Sardellenfilets 2 TL Puderzucker
2 EL Rosinen Salz 1 Limette

Die Kartoffeln waschen, schilen und in Salzwasser garkochen, anschlielend abgieflen und aus-
dampfen lassen.

Den Babymangold waschen und gut abtropfen lassen.

Knoblauchzehen schélen und in feine Scheiben schneiden, die Chili léings halbieren und die Ker-
ne ausstreichen. Die Orange heifl waschen, trocken reiben und mit einem Sparschéler 3 diinne
Streifen Schale abschélen (nur die Schale, nicht das Weifle). Sesamél in einer Pfanne erhitzen.
Knoblauch, Chili, Zimtstange und Orangenschale hinzufiigen und bei mittlerer Hitze anbraten,
bis alles aromatisch duftet. Pinienkerne dazugeben und mitrosten.

Sardellenfilets grob in Stiicke schneiden und einriihren.

Alles mit Puderzucker bestduben und karamellisieren.

Mangold zugeben und gut durchschwenken, bis die Blatter leicht zusammenfallen.

Rosinen hacken, untermengen und mit Salz abschmecken.

Fiir das Kartoffelpiiree die Milch in einem Topf erhitzen.

Weich gekochte Kartoffeln heifl durch eine Kartoffelpresse driicken, Butter zugeben und mit
Muskat wiirzen. Nach und nach so viel heifle Milch unterriihren, bis ein cremiges Kartoffelpiiree
entsteht. Pliree abschmecken.

Von der Limette den Saft auspressen. Den karamellisierten Mangold auf Teller geben und mit
Limettensaft betriufeln. Das Kartoffelpiiree dazu reichen.

Christian Henze am 08. Mai 2023
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Blumenkohl gerdstet, Blumenkohl in Pistazien-Nussbutter

Fiir 4 Personen:

Gerosteter Blumenkohl:

1 Blumenkohl (ca. 800 g) 2 EL Zucker 60 ml Obstessig

Salz 100 ml Olivenol 1 TL Ras el-Hanout

1 TL gerduch. Paprikapulver 6 EL Sweet-Chili-Sauce

Blumenkohl in Nussbutter:

1 Blumenkohl (ca. 800 g) 1 TL Zucker 1/2 TL Kurkuma, gemahlen
Salz 4 EL Pistazienkerne 150 g Butter

1 Bio-Zitrone

Fiir den gerdsteten Blumenkohl den Backofen auf 230 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.
Reichlich Wasser in einem Topf zum Kochen bringen.

Den Blumenkohl putzen, waschen und in grofle Roschen teilen. Die Blumenkohlréschen mit
Zucker, Obstessig und 1 TL Salz in das kochende Wasser geben und 2 Minuten blanchieren.
Anschlielend in ein Sieb abgieflen und abtropfen lassen.

In einer groflen Schiissel Oliventl mit 1 TL Salz, Ras el-Hanout, Paprikapulver und Chilisauce
zu einer Marinade verriihren.

Blanchierte Blumenkohlréschen hinzugeben und gut vermengen.

Ein Backblech mit Backpapier auslegen. Darauf die marinierten Blumenkohlréschen verteilen
und im vorgeheizten Ofen zunédchst 10 Minuten rosten. Dann wenden und weitere 10 Minuten
rosten.

In der Zwischenzeit fiir den Blumenkohl in Nussbutter reichlich Wasser in einem Topf zum Ko-
chen bringen.

Den Blumenkohl putzen, waschen und in kleine Roschen teilen. Die Blumenkohlréschen, mit Zu-
cker, Kurkuma und 1 TL Salz ins kochende Wasser geben und etwa 5 Minuten bissfest kochen.
Dann abgieflen, Blumenkohlréschen auf einem sauberen Geschirrtuch verteilen und trocken tup-
fen.

Die Pistazien grob hacken.

Die Butter in einer Pfanne aufschiumen und bei mittlerer Hitze vorsichtig so lange kécheln und
braunen, bis sie leicht nussig duftet.

Pistazien zur Butter geben und kurz schwenken, dann Blumenkohlréschen in die Pfanne geben
und gut durchschwenken.

Die Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen. Mit einem Messer moglichst diinn die Schale abschélen
und anschlielend die Schale in diinne Zesten schneiden.

Gerosteten Blumenkohl und buttrigen Blumenkohl auf Teller verteilen, mit Zitronenzesten be-
streuen und genieflen.

Christian Henze am 13. April 2023
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Breite Nudeln mit Bdarlauch-Parmesan-Sofe

Fiir 4 Personen:

Fiir den Pastateig:

3 Eier (M) 12 ml Olivenol 8 g Salz
300 g Weizenmehl 405 Mehl

Fiir die Sauce:

40 g Schalotten 1 EL Ol 100 ml Weilwein, trocken
300 ml Schlagsahne 1 Bund frischer Barlauch 80 g geriebener Parmesan
Salz Pfeffer

Fiir den Kise:

200 g Feta frischer Thymian 1 EL Honig, fliissig

Fiir den Pastateig Eier, Ol und Salz verquirlen. Mehl in eine Riihrschiissel geben. Eimix dazu-
gieen und zu einem glatten geschmeidigen Teig verkneten, der nicht mehr klebt. Zugedeckt 30
Minuten kalt stellen und ruhen lassen.

Teig portionsweise sehr diinn ausrollen und zu langen Bandnudeln (Tagliatelle) schneiden. Mit
etwas Mehl bestduben, auflockern, auf einem Blech ausgebreitet, kurz antrocknen lassen.
Inzwischen Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett goldbraun rosten. Auf einen Teller geben und
abkiihlen lassen.

Die Schalotten abziehen und fein wiirfeln. Ol in einer Pfanne erhitzen, die Schalotten Wiirfel
darin glasig andiinsten, mit Wein abléschen und einkochen lassen. Die Sahne zugieflen und etwas
einkochen lassen.

Fiir die Nudeln reichlich Wasser in einem grofien Topf zugedeckt aufkochen. Wasser kréftig sal-
zen und die Nudeln darin portionsweise kurz kochen lassen. Nudeln in ein Sieb geben, kurz heif3
abspiilen und abtropfen lassen.

Inzwischen den Backofen auf 200° vorheizen.

Den Ziegenkése in Scheiben schneiden und in eine Auflaufform setzen.

Thymian waschen, trocken schiitteln, die Bldttchen abzupfen und iiber den Kése streuen. Honig
iiber den Kése traufeln. Den Kése im heiflen Backofen etwa 5 Minuten gratinieren.

Biérlauch verlesen, waschen, trocken schiitteln und fein schneiden. Barlauch unter die Sauce riih-
ren. Nochmals kurz kocheln lassen.

Dann den Parmesan einriihren und schmelzen lassen. Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Nudeln zur Sauce in die Pfanne geben und alles griindlich durchschwenken.

Pasta und Ziegenkise auf Tellern anrichten, die Pinienkerne iiberstreuen und servieren.

Antonina Miiller am 03. April 2023
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Chicorée mit Krduter-Vinaigrette und pochiertem Ei

Fiir 4 Personen:
Fiir die Buchweizencracker:

60 g Buchweizen (geschilt) 40 g Haferflocken 10 g Chiasamen
30 g Kiirbiskerne 30 g Sonnenblumenkerne 1 Prise Salz

15 ml Leinol 125 ml Wasser

Fiir den Chicorée:

50 ml Gemiisefond 1 TL scharfer Senf 1 TL Honig

Salz 50 ml Weilweinessig 75 ml Olivendl

1 Bund Schnittlauch 3 Bérlauch-Blatter 2 Stiele Brunnenkresse
2 Lauchzwiebeln 3 Radieschen 4 Chicoréekolben
2 Zweige Thymian 1 Knoblauchzehe 2 EL Olivenol

2 EL Butter

Fiir die pochierten Eier:

Salz 1 Spritzer heller Essig 4 extrafrische Eier

Fiir die Buchweizencracker Buchweizen, Haferflocken, Chiasamen, Kiirbiskerne, Sonnenblumen-
kerne, eine Prise Salz, Lein6l, Wasser in eine Schiissel geben, vermengen, 1 h quellen lassen.
Anschlielend den Backofen auf 160 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Ein Backblech mit Backpapier auslegen und den Buchweizenmix diinn auf dem Backpapier auf-
streichen. Im vorgeheizten Ofen die Masse ca. 30 Minuten backen.

Das Blech aus dem Ofen nehmen, kurz abkiihlen lassen und anschlieend das Gebéack zu Cra-
ckern brechen.

Fiir die Vinaigrette den Gemiisefond in einem Topf leicht erwérmen. Senf und Honig unterriihren
und mit Salz abschmecken. Alles in eine Schiissel umfiillen, Essig und Olivendl untermischen.
Schnittlauch und Bérlauch abbrausen, trocken schiitteln und in feine Rollchen bzw. Streifen
schneiden.

Brunnenkresse abbrausen, trocken schiitteln und ebenfalls fein schneiden.

Lauchzwiebeln putzen, waschen und fein schneiden.

Radieschen putzen, waschen und in kleine Wiirfel schneiden.

Die geschnittenen Krauter, Lauchzwiebeln und Radieschenwiirfel unter das Dressing mischen.
Fiir die pochierten Eier reichlich Salzwasser in einem weiten Topf aufkochen, Essig zugeben.
Die Eier einzeln in eine Kelle oder Tasse aufschlagen.

Temperatur des Kochwassers reduzieren. Eier nach und nach in das in das siedende Wasser glei-
ten lassen. Dabei evtl. mithilfe eines Loffels das Eiweifl um das Eigelb legen. Eier im siedenden
Wasser ca. 3 Minuten pochieren.

Eine Schiissel mit lauwarmem Salzwasser bereit stellen.

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

Chicorée waschen, putzen, der Léange nach halbieren und leicht salzen.

Thymian abbrausen und trocken schiitteln. Den Knoblauch schélen.

In einer Pfanne Olivendl erhitzen, die Krduterzweige und die Knoblauchzehe mit in die Pfanne
geben und Chicorée darin ca. 2 Minuten anbraten, Butter zugeben, kurz aufschdumen lassen.
Chicorée auf Teller geben, mit dem Dressing iibergielen, das pochierte Ei anlegen und die
Cracker-Brosel locker dariiber streuen.

Andreas Schweiger am 20. Mérz 2023
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Fladenbrote mit Dill-Schmand und Gurken-Zwiebel - Salat

Fiir den Teig:

400 g Weizenmehl, 405 20 g frische Hefe 1 TL Zucker

220 ml Wasser 1 TL Salz 1 EL Rapsol

Fiir den Salat:

2 rote Zwiebeln 150 ml Weiweinessig ~ Wasser

Salz Zucker 1 Gurke

4 Schalotten 4 Sauerampfer-Blitter 1 Bund Schnittlauch
1 Bio-Zitrone 4 EL Olivenol

Fiir den Dill-Schmand:

300 g Schmand 1 Bund Dill 1 Prise Anispulver
Salz

Fiir den Teig das Mehl in eine Schiissel geben. Die Hefe zerbroseln und mit dem Zucker im hand-
warmen Wasser auflosen. Dann die Fliissigkeit zum Mehl geben und griindlich durchkneten. Salz
und Ol zugeben und alles zu einem glatten Teig kneten, der nicht mehr klebt. Den Teig in einer
grolen Schiissel abgedeckt ca. 2 Stunden gehen lassen.

In der Zwischenzeit die roten Zwiebeln schélen, halbieren und in feine Scheiben schneiden.
Weilweinessig mit nahezu der gleichen Menge Wasser in einen Topf geben, die Mischung sollte
angenehm sauer schmecken, mit Salz und Zucker pikant abschmecken und aufkochen.
Zwiebelscheiben in den Essigsud geben, nochmals aufkochen, dann den Topf vom Herd ziehen
und die Zwiebeln im Sud erkalten lassen.

Die Gurke waschen, in 6-7 cm lange Stiicke schneiden und diese in fingerdicke Stidbchen schnei-
den. Diese mit Salz und Zucker wiirzen, in ein Sieb geben, Sieb auf eine Schiissel geben und die
Gurke ca. 15 Minuten ziehen lassen.

Den Backofen auf 220 Grad Umluft (oder 230 Grad Ober- und Unterhitze) vorheizen.

Den gegangenen Teig noch einmal kneten und in 4-6 Stiicke aufteilen.

Den Dill abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Dill mit dem Schmand mischen und mit Anis und Salz abschmecken.

Die Schalotten schélen und ldngs in Scheiben schneiden Die einzelnen Teigstiicke zu diinnen Fla-
den ausrollen. Die Brotfladen mit dem Schmand bestreichen und die Schalottenscheiben darauf
geben.

Die Brotfladen auf mit Backpapier ausgelegte Backbleche legen und im vorgeheizten Ofen etwa
6-8 Minuten backen, bis der Teig schén knusprig ist.

In der Zwischenzeit fiir den Salat Sauerampfer und Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln
und fein schneiden.

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

Die Gurkenstiicke in eine Schiissel geben, mit Zitronenschale, -saft und Olivendl marinieren.
Eingelegte Zwiebelscheiben abtropfen lassen. Mit Sauerampfer und Schnittlauch unter die Gur-
kenstiicke mischen.

Fladenbrote und Gurken-Zwiebel-Salat anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 21. Juni 2023
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Flammkuchen mit Barlauch-Creme und Radieschen

Fiir 4 Personen:
Fiir den Teig;:

20 g frische Hefe 1 Prise Zucker 300 ml Wasser
500 g Weizenmehl, 405 1 TL Salz 1 EL Rapsol
Weizenmehl

Fiir den Belag:

1 Bund Radieschen 100 ml Weilweinessig Wasser

Salz Zucker 80 ml Rapsol
2 Bund Bérlauch 200 g Schmand 300 g Feta

1 Bund Schnittlauch

Fiir den Teig Hefe und Zucker mit dem Wasser verriihren.

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

In der Zwischenzeit die Radieschen gut waschen, putzen und abtropfen lassen.

Weilweinessig mit nahezu der gleichen Menge Wasser in einen Topf geben, die Mischung sollte
angenehm sauer schmecken, mit Salz und Zucker pikant abschmecken und aufkochen.

Die Radieschen in Scheiben schneiden.

Die Halfte der Radieschen-Scheiben in den kochenden Essigsud geben, einmal aufkochen, dann
den Topf vom Herd ziehen und die Radieschen darin auskiihlen lassen.

Die restlichen Radieschen-Scheiben in eine Schiissel geben, mit etwas Salz und 1 EL Rapsol
marinieren.

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

Bérlauch gut abspiilen und trocken schiitteln. Etwa % der Birlauch-Bléitter beiseitelegen.
Halfte iibrigen Bérlauch grob schneiden, mit dem Schmand piirieren, mit Salz abschmecken.
Restliche Barlauch-Blitter grob schneiden und mit dem Rapsdl piirieren.

1/3 vom Feta zerbroseln und mit dem Birlauch-Ol mischen.

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

Etwas Krauter-Schmand auf den ausgerollten Fladen streichen. Restlichen Feta zerbroseln und
etwas davon auf dem Fladen verteilen.

Den Fladen auf einen mit Mehl bestdubten Pizzaschieber ziehen und mit Schwung auf den hei-
Ben Stein bzw. das Blech schieben. Den Fladen ca. 6 Minuten knusprig backen.

Wahrend der Flammkuchen backt, den néchsten Fladen vorbereiten.

Gebackenen Flammkuchen aus dem Ofen nehmen. Einige Radieschen-Scheiben und etwas Barlauch-
Kiése dariiber streuen und sofort genieflen.

Jacqueline Amirfallah am 29. Mérz 2023
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Flammkuchen-Taschen mit Lauchzwiebeln und Gouda

Fiir 4 Personen
Fiir den Teig:

300 g Weizenmehl 405 5 EL Olivenol 200 ml Wasser

Salz 1 Eigelb (M) 2 EL Milch

Fiir die Fiillung:

4 Lauchzwiebeln 1 Bund Schnittlauch 8 Tomaten, getrocknet
1 EL Rapsol Salz Pfeffer

200 g Schmand 125 g Gouda, gerieben Paprikapulver, edelsiifl
Fiir den Salat:

1 Salatgurke Salz 1 Bund Dill

1 Zitrone 200 g Naturjoghurt 1 TL Honig
Auflerdem:

Butterschmalz

Fiir den Teig Mehl, Ol, Wasser und 2 Prisen Salz in einer Schiissel mischen. Mit den Knethaken
eines Handriihrgerdtes zu einem glatten, geschmeidigen Teig verkneten und kurz ruhen lassen
(sollte der Teig zu fest sein, noch etwas Wasser, ist er zu weich, noch etwas Mehl unterkneten).
Fiir die Fiillung Lauchzwiebel putzen, waschen und kleinschneiden.

Schnittlauch abbrausen, trockenschiitteln und in Réllchen schneiden.

Getrocknete Tomaten fein wiirfeln.

Ol in einer Pfanne erhitzen. Lauchzwicbeln darin ca. 2-3 Minuten andiinsten. Mit Salz und Pfef-
fer wiirzen, etwas abkiihlen lassen.

Fiir den Salat die Gurke schilen, in diinne Scheiben schneiden oder hobeln, leicht salzen und
etwas ziehen lassen.

Dill abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Von der Zitrone den Saft auspressen. Joghurt mit Honig und Dill mischen.

Die Gurkenscheiben etwas ausdriicken, um iiberschiissige Fliissigkeit zu entfernen und unter den
Dilljoghurt mischen. Mit Zitronensaft und Salz abschmecken.

Abgekiihlte Lauchzwiebeln, Schnittlauch, getrocknete Tomaten, Schmand und die Hilfte vom
Kise in einer Schiissel gut verrithren. Mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver wiirzen.

Teig in zwei Portionen teilen und ca. 2 mm diinn ausrollen.

Die Lauchzwiebelmasse auf einem der beiden ausgerollten Teige in Portionen verteilen, dabei
zwischen den Portionen und zum Rand jeweils etwas Platz (ca. 1 cm) lassen. Freie Teigstreifen
diinn mit Wasser bestreichen.

Die zweite ausgerollte Teigplatte passgenau auflegen und zwischen den Fiillungen und an den
Réndern gut festdriicken.

Dann an den Réindern entlang in Portionen schneiden, Rédndern nochmal griindlich zusam-
mendriicken.

Figelb und Milch verquirlen und Teigtaschen damit bestreichen.

Jeweils etwas Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Teigtaschen darin von beiden Seiten ca.
3-4 Minuten braten.

Zuletzt librigen Kise auf die Teigtaschen streuen, Pfanne mit einem Deckel schlieflen und den
Kiése kurz anschmelzen lassen.

Teigtaschen aus der Pfanne nehmen, sofort anrichten und den Gurkensalat dazu servieren.

Rainer Klutsch am 08. Mai 2023
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Gebackene Gewiirzgurken und Krduter-Kartoffeln

Fiir 4 Personen:
Fiir Kartoffeln, Kriutercreme: 800 g Kartoffeln (festk.) 1 Lorbeerblatt

1 Zweig Rosmarin 10 Pimentkorner Salz, Pfeffer

3 Stéangel Dill 0,5 Bund Schnittlauch 3 Sténgel glatte Petersilie
150 g Joghurt, natur 2 EL Zitronensaft 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 50 ml Pflanzenol 1 TL Zucker

50 ml heller Balsamico-Essig 1 EL Senf 150 ml Gemdiisebriihe

1 EL eingel. Kapern

Fiir die Gurken: 1 L Pflanzenol 3 EL Speisestirke

6 EL Semmelbrosel 1 Fi 4 Gewiirzgurken
Auflerdem: Olivenol 1 Bio-Zitrone

Die Kartoffeln griindlich waschen, mit Wasser bedeckt in einen Topf geben.

Lorbeer, Rosmarin, Pimentkorner und etwas Salz zufiigen und aufkochen. Kartoffeln zugedeckt
ca. 25 Minuten weich garen. Kartoffeln dann abgieflen und etwas abkiihlen lassen.

Fiir die Krdutercreme Dill, Schnittlauch und Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und vom
Dill und Petersilie die Bldttchen abzupfen. Schnittlauch grob schneiden.

Etwa 2/3 der Krauter, Joghurt und Zitronensaft in einen hohen Mixbecher geben und mit dem
Piirierstab mixen.

Mit Pfeffer und Salz abschmecken. Die Mischung nach Belieben durch ein feines Sieb passieren.
Die leicht abgekiihlten Kartoffeln schélen, in etwa 1 cm grofle Wiirfel schneiden und in eine
Schiissel geben.

Fiir den Fond Zwiebel und Knoblauch abziehen und wiirfeln.

Ol in einem kleinen Topf erhitzen. Zwiebel- und Knoblauchwiirfel darin andiinsten.

Zucker, Balsamico-Essig, Senf und Brithe dazugeben, verrithren und kurz aufkochen.

Den heiflen Fond iiber die Kartoffeln gieflen.

Kapern und restliche Kréuter hacken und unter die Kartoffeln mischen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken und ziehen lassen.

Fiir die Gurken das Ol in einer Fritteuse oder einem hohen schmalen Topf auf ca. 180 Grad
erhitzen.

Tipp: Als Test, ob das Ol die richtige Temperatur erreicht hat, den Griff eines hélzernen Riihr-
16ffels in das Ol halten.

Sobald sich am Loffelstiel kleine Blischen bilden und aufsteigen, ist das Ol ausreichend erhitzt.
Stérke und Semmelbrosel jeweils in einen tiefen Teller geben. Das Ei auf einem weiteren Teller
leicht verquirlen. Gurken der Lénge nach halbieren.

Gurkenstiicke nacheinander zunéchst im Stdrkemehl wenden, durch das verquirlte Ei ziehen und
zuletzt mit den Semmelbrdseln umbhiillen.

Gurken portionsweise vorsichtig ins heifie Ol geben und 23 Minuten goldbraun frittieren.
Gurkenstiicke auf Kiichenpapier kurz abtropfen lassen.

Zum Anrichten die Kriduterkartoffeln nochmals abschmecken und ggf. nachwiirzen.

Kartoffeln in die Mitte von 4 Tellern geben. Krautercreme darum herum traufeln. Gurken in
Stiicke schneiden und anlegen. Alles mit etwas Olivendl betrdufeln und nach Belieben Zitronen-
spalten dazu servieren.

Extra-Tipp: Alternativen sind Kerbel, Zitronenmelisse oder/oder Estragon fiir die Kréutercreme.

Stephan Hentschel am 20. Februar 2023
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Gebratene Reiswiirfel mit Pak Choi

Fiir 4 Personen:
Fiir die Reiswiirfel:

250 g Sushi Reis Salz 3 EL Reisessig

2 TL fliissiger Honig 100 g gemahlene Mandeln 3 EL

Fiir den Pak Choi:

1 Knoblauchzehe 5 g frischer Ingwer 1 rote Chilischote

1 Limette 4 Baby-Pak-Choi 2 EL helle Sesamsamen
2 EL Rapsol 2 EL Teriyaki-Sauce 1 TL Honig

1 Spritzer gerostetes Sesamol — Salz

Der Reis sollte am Vortag gekocht und vorbereitet werden.

Am Vortag den Reis vorkochen. Dafiir den Reis in einer Schiissel mit kaltem Wasser bedecken
und mit den Hénden 1-2 Minuten waschen. Anschliefend das Wasser abgielen und den Vorgang
wiederholen, bis das Wasser klar bleibt. Den Reis in einem Sieb abtropfen lassen.

Gewaschenen Reis mit 400 ml Wasser und 1 TL Salz in einem Topf aufkochen. Ein sauberes
Geschirrtuch um den Topfdeckel wickeln und den Topf damit abdecken. Reis so bei schwacher
Hitze etwa 20 Minuten quellen lassen.

In der Zwischenzeit eine rechteckige Form mit Frischhaltefolie auslegen.

Reisessig und Honig so lange verquirlen, bis sich der Honig gelost hat. Diese Marinade iiber den
gequollenen Reis traufeln und mit einem Holzl6ffel locker unterheben. Den Reis etwa 4 ¢cm hoch
in die vorbereitete Form fiillen und gut festdriicken, die Masse sollte dann noch 3 ¢cm hoch sein
und eine glatte Oberfliche haben. Die Form mit Frischhaltefolie abdecken und den Reis iiber
Nacht in den Kiihlschrank stellen.

Am folgenden Tag den ausgekiihlten Reis mithilfe der Folie aus der Form heben und in etwa 3
cm grofie Wiirfel schneiden.

Fiir das Gemiise Knoblauch und Ingwer schélen und fein reiben.

Chili langs halbieren, entkernen, waschen und fein hacken.

Limette halbieren und den Saft auspressen.

Pak Choi putzen, waschen und jeweils ldngs halbieren.

Sesam in einer Pfanne ohne Fett rosten, dann aus der Pfanne nehmen.

In einen tiefen Teller die gemahlenen Mandeln geben und die Reiswiirfel darin wenden.

In einer beschichteten Pfanne Rapsol erhitzen und die Reiswiirfel darin bei mittlerer Hitze lang-
sam rundum goldbraun braten.

Zeitgleich in einer weiteren Pfanne Rapsol erhitzen und Pak Choi darin kurz anbraten, Knob-
lauch, Ingwer und Chili kurz mitbraten. Mit Teriyaki-Sauce, Limettensaft und Honig abléschen.
Mit gertstetem Sesamdl aromatisieren und mit Salz abschmecken.

Die Reiswiirfel und Pak Choi auf Tellern anrichten. Wiirzsud aus der Pfanne dariiber traufeln
und mit Sesam garnieren.

Rainer Klutsch am 13. Februar 2023
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Gebratene Zucchini und Auberginen, Feta-Aprikosen-Salsa

Fiir 4 Personen:

2 Zucchini 2 Auberginen Salz

300 g Fetakise 8 frische Aprikosen 1/2 Granatapfel

4 Zweige Minze 2 TL Aprikosenkonfitiire Pfeffer

2 TL Harissa-Paste 120 ml Olivenol 100 g Weizenmehl, 405

Zucchini und Auberginen waschen, trocknen, quer in daumendicke Scheiben schneiden. Auber-
ginenscheiben beidseitig leicht einritzen, mit Salz einreiben und einige Minuten ziehen lassen
Inzwischen den Feta zerkriimeln und in eine Schiissel geben.

Aprikosen abwaschen, halbieren, den Kern entfernen und die Aprikosen fein wiirfeln.

Vom Granatapfel etwa 2 EL Kerne auslosen.

Minze abbrausen, trockenschiitteln, die Blétter abnehmen und in feine Streifen schneiden.
Aprikosen, Minze und Granatapfelkerne mit Aprikosenkonfitiire zum Kése in der Schiissel geben.
Alles vermengen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Auberginenscheiben abtupfen.

Harissa und 2 EL Olivendl verriihren, die Zucchini- und Auberginenscheiben damit beidseitig
einstreichen und dann im Mehl wenden.

Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Gemiisescheiben darin von beiden Seiten goldbraun
braten. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen Die Gemiisescheiben auf Tellern anrichten und je
einen Loffel Feta-Aprikosen-Salsa darauf geben. Dazu schmeckt frisches Fladenbrot.

Christian Henze am 22. Juni 2023
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Gefiillte Fladen-Pfannenbrote

Fiir 4 Personen:
Fur die Fullung:

4 Kartoffeln, mittelgrofl 1 Zwiebel 3 Stiele frischer Koriander
2 Stiele frische Minze 1 TL Kurkuma, gemahlen 1 TL Koriander, gemahlen
1 TL Chilipulver Salz etwasq Pfeffer

Butter

Fiir den Teig;:

500 g Weizenmehl Type 1050 0,5 TL Salz 250 ml Wasser (lauwarm)

1 EL Pflanzendl

Die Kartoffeln abwaschen und in einem Topf mit leicht gesalzenem Wasser ca. 30 Minuten weich
kochen. Dann abschiitten, ausdampfen und abkiihlen lassen.

Fiir den Teig Mehl und Salz in einer Riihrschiissel mischen. Nach und nach 250 ml lauwarmes
Wasser unterkneten und alles zu einem glatten, geschmeidigen Teig verarbeiten, der nicht mehr
klebt.

Den Teig zu einer Kugel formen, mit Ol bestreichen (damit er nicht austrocknet) und zugedeckt
ca. 10 Minuten ruhen lassen.

Die abgekiihlten Kartoffeln abziehen und in einer Schiissel fein zerstampfen, sodass keine Kliimp-
chen mehr enthalten sind.

Zwiebel abziehen und sehr fein hacken.

Koriander und Minze abbrausen, trocken schiitteln und die Bliattchen abzupfen, Krauter hacken.
Zwiebelwiirfel, Kurkuma, Koriander, Chili und Kréauter zu den Kartoffeln geben und mit den
Hénden griindlich vermischen. Fillung mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Etwa eine handgrofie Menge Teig abnehmen und rund formen. Eine Arbeitsfliche diinn mit Mehl
bestreuen und den Teig darauf zu einem Kreis (etwa 20 cm Durchmesser) ausrollen.

2 EL der Kartoffelfullung darauf geben und gleichméfig verteilen, dabei rundherum einen etwa
1,5 ¢cm breiten Rand frei lassen. Den Teig iiberklappen und vorsichtig mit den Fingern noch
enthaltene Luft, soweit wie moglich, ausstreichen. Rénder griindlich zusammendriicken, sodass
die Fiillung komplett mit Teig umhiillt ist.

Teigfladen dann mit einer Teigrolle vorsichtig flach ausrollen, dabei auch an den Réndern entlang
rollen und die N&hte verschlieBen.

FEine beschichtete Pfanne erhitzen.

Die Teigfladen hineingeben, anrésten und nach etwa 30 Sekunden wenden. Die Fladen dann von
beiden Seiten mit Butter bestreichen und goldbraun fertig braten.

Aloo Paratha am 15. Marz 2023
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Gefiillte Krduter-Kartoffel-KloBchen mit Parmesan-Sofe

Fiir 4 Personen
Fiir den Kl683chen-Teig:

700 g Kartoffeln, mehligk. Salz 1 Prise Muskatnuss
1 Ei 100 g Weizenmehl 405

Fiir die Fiillung:

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 1 EL Olivenol

1 Bund Basilikum 1 Bund Schnittlauch 20 g Parmesan

200 g Ricotta Salz Pfeffer

Fiir die Sauce:

125 g Parmesan 200 g Sahne Salz

Pfeffer 1 Prise Muskatnuss

Kartoffeln schélen und in Salzwasser ca. 25-30 Minuten weichkochen.

In der Zwischenzeit fiir die Fiillung Zwiebel und Knoblauch schéilen und fein schneiden.

Ol in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebeln und den Knoblauch darin anschwitzen.
Basilikum abwaschen, trocken schiitteln und die Blétter von den Stielen zupfen, fiir die Deko
einige Blétter zur Seite legen, die restlichen Blétter klein schneiden. Schnittlauch abbrausen,
trocken schiitteln und fein schneiden.

Parmesan fein reiben.

In einer Schiissel Ricotta, Parmesan, geschnittenes Basilikum, Schnittlauch, angeschwitzte Zwie-
beln und Knoblauch vermischen und die Masse mit wenig Salz und Pfeffer abschmecken.

Die weich gekochten Kartoffeln abgielen, gut abtropfen und ausdampfen lassen.

Dann die Kartoffeln durch die Kartoffelpresse driicken, mit Salz und Muskatnuss wiirzen.

Das Ei und das Mehl hinzugeben und mit den Hénden zu einer glatten Masse kneten. Sollte der
Teig zu klebrig sein, noch etwas Mehl hinzugeben.

Aus dem Teig eine Rolle von ca. 5 cm Durchmesser formen.

Von der Rolle jeweils ca. 1 ¢cm dicke Scheiben schneiden. Teigscheiben in die bemehlte Hand
legen. Einen Teeloffel der Fiillung in die Mitte geben, mit dem Teig umschliefen und zu einer
Kugel formen. Das Klofchen auf eine leicht bemehlte Unterlage legen und aus dem restlichen
Teig und Fiillung weitere KloBchen formen.

In einem breiten Topf Salzwasser zum Kochen bringen, dann die Hitze reduzieren.

Die Klo83chen im siedend heiflen Salzwasser garen, bis sie an die Oberfliche steigen.

Dann herausnehmen und abtropfen lassen.

Fiir die Sauce den Parmesan fein reiben.

Die Sahne in einem flachen Topf aufkochen. Die Hitze reduzieren, die Sahne darf nicht mehr
kochen und den Parmesan unter Riihren hineingeben. Mit wenig Salz, Pfeffer und Muskatnuss
abschmecken.

Die gegarten Klof8chen in der heiflen Sauce schwenken, dann direkt auf Teller geben.

Mit den restlichen Basilikumblattern dekorieren.

Rainer Klutsch am 04. Mai 2023
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Gemiiserolle mit Petersilien-Ol

Fiir 4 Personen

2 rote Paprikaschoten 2 Auberginen 2 Zucchini

2 Knoblauchzehen 1 Zweig Rosmarin 150 ml Apfelessig

2 EL Honig Salz Pfeffer

100 ml Olivendl 50 g getrock. Ol-Tomaten 2 Ziegenkise-Rollen 4 150 g
1 Bund glatte Petersilie 1 kleine Chilischote 1/2 Bio-Zitrone

Backofengrill auf 220 Grad vorheizen.

Paprika waschen, lings halbieren und das Kerngehéuse entfernen. Paprikahélften mit der Haut-
seite nach oben auf ein Backblech legen und im Ofen auf der obersten Schiene ca. 8 Minuten
grillen.

Dann aus dem Ofen nehmen und mit einem feuchten Kiichentuch bedeckt abkiihlen lassen, an-
schlieflend die Schale abziehen.

Die Auberginen putzen noch Belieben waschen oder schilen und léngs in diinne Scheiben schnei-
den Die Zucchini putzen und waschen und ebenfalls in diinne Scheiben schneiden.

Den Knoblauch schélen und fein wiirfeln.

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

Essig und Honig in einem Topf auf die Halfte einkochen lassen, salzen und pfeffern.

Die Hilfte des Knoblauchs, Rosmarin und 2 EL Ol dazugeben.

Auberginen- und Zucchini scheiben salzen und in einer Grillpfanne ohne Fett anbraten.
Anschlieflend gegarte Auberginen, Zucchini und Paprika in eine Auflaufform geben, mit dem
Essig-Sud mischen und darin 510 Minuten marinieren. Anschlieend das Gemiise gut abtropfen
lassen.

Getrocknete Tomaten abtropfen lassen und fein wiirfeln.

Auberginen iiberlappend in der Breite der Ziegenkéserollen auf einem Blatt Backpapier ausle-
gen. Zucchini, Paprika und Tomaten darauflegen, Ziegenkéserollen daraufsetzen.

Alles Mithilfe des Backpapiers fest aufrollen.

Gemiiserollen im Kiihlschrank 30 Minuten fest werden lassen.

Inzwischen die Petersilie abbrausen, trockenschiitteln und die Bliatter abzupfen.

Chili waschen, ldngs halbieren, die Kerne ausstreichen und das Fruchtfleisch fein hacken.
Zitrone heifl waschen, abtrocknen und etwas Schale abreiben.

Zitronenschale, Petersilie, Chili, iibrigen Knoblauch, Ol und etwas Salz fein mixen.

Zum Servieren die Rollen in Scheiben schneiden, auf Teller verteilen. Mit Petersilien-Ol betriiu-
feln und mit Pfeffer wiirzen.

Tarik Rose am 09. Juni 2023
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Gewliirzméhren mit Schafskdse

Fiir 4 Personen

2 Zwiebeln 1 kg Mé6hren 1 Bund Mohren mit Griin
Salz Pfeffer 1 Knoblauchzehe

1 Kartoffel, mehligk. 7 EL Olivenol 1/2 TL Kurkuma, gemahlen
Zucker 1/2 TL Kreuzkiimmel, gemahlen 1 TL mildes Paprikapulver
1 Bio-Zitrone 1 Bund Koriander 1/2 TL Schwarzkiimmel

1 Bund Estragon 400 g Schafskiise (Feta)

Die Zwiebeln schélen und wiirfeln. Die Schalen nicht wegwerfen.

Die Méhren (ohne Griin) waschen, schélen, in hiibsche Stiicke/Scheiben schneiden, die Abschnit-
te aufbewahren. Schalen nicht wegwerfen.

Die Bundmdohren mit Griin waschen und so putzen, das ca. 2 cm vom Griin dran bleibt.
Restliches Griin beiseite legen.

Die Schalen von der Zwiebel und den Mdhren in einen Topf geben, so viel Wasser angieflen, dass
die Schalen gut bedeckt sind, etwas Salz und Pfeffer zugeben und aufkochen. Ca. 5 Minuten
kocheln lassen. Dann den Topf vom Herd ziehen und die Schalen 30 Minuten im Sud ziehen
lassen. Anschlieend durch ein Sieb passieren.

Tipp: Die Gemiisebriihe in saubere Glédser mit Deckel oder Frischhaltedosen geben. Im Kiihl-
schrank hélt sie sich 3-4 Tage.

Knoblauch schélen und fein hacken.

Kartoffel schilen und wiirfeln.

In einem Topf 1 EL Olivendl erhitzen. Mohrenabschnitte mit Knoblauch, Kurkuma und Kartof-
felwiirfel zugeben und anschwitzen, 1 Prise Salz und Zucker zugeben, mit der zuvor gekochten
Briihe knapp bedecken und weich kochen.

In einer Pfanne 1 EL Olivendl erhitzen, die Hélfte der Zwiebelwiirfel darin glasig anschwitzen,
Mohrenstiicke und Mohren mit Griin dazugeben, mit 1 Prise Salz, Zucker, Kreuzkiimmel und
Pul Biber wiirzen. 2 EL Briihe zugeben und weich diinsten.

Die Zitrone heifs waschen und die Schale abreiben, den Saft auspressen.

Koriander abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Tipp: Die Stiele vom Koriander haben viel Geschmack! Daher Blitter und Stiele schneiden.
Die weich gekochten Mohrenreste abgieflen und piirieren. Kalt stellen, dann nochmal abschme-
cken, Schwarzkiimmel zugeben.

Die gediinsteten Mohren mit dem Abrieb und Saft der Zitrone, 1 EL Olivendl und gehacktem
Koriander abschmecken.

Das Mohrengriin und Estragon abbrausen, trocken schiitteln und die Blédttchen abzupfen.
FEtwas Mohrengriin fiir die Deko beiseite legen. Estragon und etwas Mohrengriin mit 3 EL Oli-
venol piirieren.

In einer Pfanne 1 EL Olivendl erhitzen, restliche Zwiebelwiirfel darin glasig anschwitzen, den
Schafskése zugeben, zerdriicken. Dann aus der Pfanne nehmen, zu Kugeln formen und in das
Kréuterol geben.

Marinierte gediinstete Mohren, Mohrenpiiree und Schafskésekugeln auf Tellern anrichten. Mit
etwas Mohrengriin garniert servieren.

Jacqueline Amirfallah am 17. Mai 2023
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Gnocchi mit Erbsen und Estragon

Fiir 4 Personen:

1 kg Kartoffeln, mehligk. Salz 1,5 kg Erbsen in der Schote
1 Bund Estragon 4 EL Kartoffelstdrke 3 Eier
4 EL Butter 80 g Parmesan

Die Kartoffeln schilen, halbieren und in einem Topf mit Salzwasser weichkochen (ca. 30 Minu-
ten).

In der Zwischenzeit die Erbsen aus der Schote lésen.

Finige der ausgepulten Erbenschoten in einen groflien Topf geben, mit Wasser bedecken, leicht
salzen, aufkochen lassen. 3 Minuten kocheln, dann den Topf vom Herd ziehen und die Schoten
darin ziehen lassen.

Estragon abbrausen, trocken schiitteln und die Blatter abzupfen.

Die weich gekochten Kartoffeln abschiitten, kurz ausdampfen und noch warm durch eine Kartof-
felpresse driicken, locker auf einem mit wenig Stéirke bemehlten Backbrett (oder in einer grofien
Schiissel) verteilen.

Die Eier aufschlagen, zusammen mit 2/3 der Estragonblitter in ein Piiriergefiff geben und mixen
oder piirieren.

Fi-Estragon-Mix, 3 EL Kartoffelstirke und eine gute Prise Salz auf die noch warme Kartoffel-
Masse geben und alles rasch zu einem Teig vermengen, dabei nicht zu stark kneten.

Tipp: Wenn der Teig zu trocken und sprode ist, noch 1 EL weiche Butter unterarbeiten. Wenn
er zu feucht ist, noch ca.

1 EL Kartoffelstarke untermischen.

Den Kartoffelteig zu Rollen von ungefdhr 1,5 cm Durchmesser formen. Die Rollen in 1 cm grofie
Stiicke schneiden und mit einer Gabel leicht eindriicken, sodass das typische Muster entsteht.
Aus dem Erbsenschotenwasser die Schoten entfernen. Wasser aufkochen und die Gnocchi darin
garen. Sobald sie an die Oberfliche steigen, Gnocchi mit einer Schaumkelle herausheben und
abtropfen lassen.

In einem Topf mit kochendem Salzwasser die Erbsen 2-3 Minuten blanchieren, abtropfen lassen.
In einer Pfanne Butter schmelzen. Gnocchi, Erbsen und restlichen Estragon hinzugeben und
durchschwenken.

Parmesan grob reiben und dariiber streuen.

Gnocchi und Gemiise auf Teller verteilen und servieren.

Jacqueline Amirfallah am 31. Mai 2023
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Gratinierter Spargel mit Parmesan

Fiir 4 Personen

180 g Parmesan 1 Bund Schnittlauch 150 g weiche Butter

1 Kopfsalat (oder Bataviasalat) 1 kg weifler Spargel — Salz

1 TL Zucker 1/2 Bio-Zitrone 2 EL weifler Balsamico
Pfeffer 3 EL Olivenol 1/2 Bund Kerbel

Den Parmesan fein reiben. Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln. Schnittlauch fein schnei-
den.

Weiche Butter mit Parmesan und der Hélfte vom Schnittlauch vermischen. Die Wiirzbutter zu
einer Rolle formen und zugedeckt kalt stellen.

Den Salat putzen, waschen und vorsichtig trockenschleudern.

Den Spargel schilen und eventuell holzige oder trockene Enden abschneiden.

Den Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

In einem Topf Wasser aufkochen, mit etwas Salz und Zucker aromatisieren und den Spargel dar-
in ca. 4 Minuten bissfest garen. Dann herausnehmen, abtropfen und in eine flache Auflaufform
oder auf ein Backblech legen.

Tipp:

Wer mag kann ca. 60 g gekochten Schinken in feine Wiirfel schneiden, iiber den Spargel streuen
und darauf die Parmesanbutter verteilen.

Die kalte Parmesanbutter in diinne Scheiben schneiden und diese auf den Spargel legen.

Im vorgeheizten Backofen auf der obersten Schiene den Spargel ca. 10 Minuten goldbraun ba-
cken.

In der Zwischenzeit fiir das Salatdressing Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen und etwas Schale
abreiben.

Zitronenschale mit Balsamico, einer Prise Salz und Pfeffer in einer Schiissel verriihren, dann das
Olivendl unterrithren und restlichen Schnittlauch untermischen.

Kurz vor dem Servieren den Salat mit dem Dressing vermischen.

Kerbel abbrausen, trocken schiitteln und die Blattchen abzupfen.

Gratinierten Spargel mit Kerbel bestreuen, anrichten und den Salat dazu servieren.

Rainer Klutsch am 02. Juni 2023
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Griner Spargel mit Kartoffel-Gemiise und Salat

Fiir 4 Personen
Fiir die Kartoffeln:

1 Zwiebel 800 g Kartoffeln, vorw. festk. 1 Karotte

100 g Lauch 1 EL Butterschmalz 200 ml Gemiisebriihe
Salz Pfeffer

Fiir den Salat:

50 ml Gemiisefond 1 TL scharfer Senf 1 TL Honig

Salz 2 EL Weiflweinessig 4 EL Olivenol

1 Bund Schnittlauch 2 Stiele Brunnenkresse 6 Radieschen

1 Bund Rucola

Fiir den Spargel:

800 g griiner Spargel 2 EL Olivenol Salz
Pfeffer 60 g Schmand

Fiir die Kartoffeln die Zwiebel schilen und fein schneiden.

Kartoffeln unter flieBendem Wasser griindlich abbiirsten, schilen und in ca. 1 ¢m grofle Wiirfel
schneiden. Karotte waschen, schilen und in 5 mm grofle Wiirfel schneiden. Den Lauch putzen,
gut waschen und in Rauten schneiden.

In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen und die Zwiebel darin glasig anschwitzen.

Kartoffeln- und Karottenwiirfel zugeben, Gemiisebriithe angiefien, leicht salzen und zugedeckt
ca. 12 Minuten diinsten. Dann die Lauchstiicke zugeben und das Gemiise weitere ca. 3 Minuten
weich diinsten.

Fiir das Salatdressing den Gemiisefond in einem Topf leicht erwérmen. Senf und Honig unterriih-
ren und mit Salz abschmecken. Alles in eine Schiissel umfiillen, Essig und Olivensl untermischen.
Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und in feine Rollchen bzw. Streifen schneiden.
Brunnenkresse abbrausen, trocken schiitteln und ebenfalls fein schneiden.

Radieschen putzen, waschen und in kleine Wiirfel schneiden.

Rucola abbrausen und trocken schiitteln.

Rucola mit Radieschen, Schnittlauch und Brunnenkresse in eine Schiissel geben. Kurz vor dem
Servieren das Dressing angieflen und alles locker vermischen.

Griinen Spargel waschen, das untere Drittel schélen und die holzigen Enden abschneiden.

In einer Pfanne Olivendl erhitzen und die Spargelstangen darin von allen Seiten bei starker Hitze
ca. 6 Minuten braten. Dann mit Salz und Pfeffer wiirzen, die Pfanne vom Herd ziehen.

Die gegarten Kartoffeln mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Salat mit dem Dressing marinieren.

Kartoffeln auf Teller geben, die gebratenen Spargelstangen obenauf geben und jeweils einen
Klecks Schmand darauf geben. Den Salat darum herum anrichten.

Andreas Schweiger am 17. April 2023
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Halloumi gegrillt mit Salat von Spargel, Oliven, Mandeln

Fiir 4 Personen

12 Mandeln, geschédlt 2 Bund griiner Spargel Salz
Zucker 2 rote Zwiebeln 80 ml Weilweinessig
1 Bio-Zitrone 5 EL Olivenol 10 griine Oliven, entkernt

10 schwarze Oliven 400 g Halloumi (Grillkése)

Die Mandeln in einer kleinen Schiissel mit Wasser einweichen bzw. quellen lassen.

Griinen Spargel waschen, das untere Drittel schilen und die holzigen Enden abschneiden. Spar-
gelstangen bis zur weiteren Verwendung in ein feuchtes, sauberes Geschirrtuch einwickeln.

Die Spargelschalen in einen Topf geben, so viel Wasser angieflen, dass die Schalen gut bedeckt
sind. Etwas Salz und Zucker zugeben und aufkochen, ca. 5 Minuten kocheln lassen.

Dann den Topf vom Herd ziehen und die Schalen 15 Minuten im Sud ziehen lassen.
Anschlielend durch ein Sieb passieren und den Sud wieder in den Topf geben Die Zwiebeln
schélen, halbieren und in feine Scheiben schneiden.

Weiflweinessig mit nahezu der gleichen Menge Wasser in einen Topf geben, die Mischung sollte
angenehm sauer schmecken. Dann mit Salz und Zucker pikant abschmecken. Die Zwiebelscheiben
zugeben, aufkochen. Dann den Topf vom Herd ziehen und die Zwiebelscheiben darin auskiihlen
lassen.

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

Den Spargel ldngs vierteln und in 3-4 cm grofle Stiicke schneiden.

Den Spargelsud erneut aufkochen, die Spargelstiicke darin kurz (ca.2-3 Minuten) blanchieren,
herausnehmen und in eine Schiissel geben.

Spargel noch warm mit Salz, Zucker, etwas Abrieb und Saft der Zitrone und 3 EL Olivendl
marinieren.

Gequollene Mandeln abgielen und grob hacken.

Die Oliven grob hacken oder ldngs vierteln.

Den Halloumi in Scheiben schneiden, mit Rest Olivenol bepinseln und auf dem Grill oder in
einer Grillpfanne von beiden Seiten kurz résten.

Fingelegte Zwiebeln aus dem Sud nehmen, abtropfen und mit den Mandeln und Oliven unter
den Spargel mischen, abschmecken.

Spargelsalat und gegrillten Kése anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 24. Mai 2023
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Herzhafte Sandwich-Torte

Fiir 6 Personen

4 Eier 1 Bund Radieschen 1/2 Salatgurke
2 Bund Schnittlauch 1 Bund glatte Petersilie 600 g Frischkise
300 g Schmand Salz Pfeffer

1 Kastenweiibrot (500 g) 400 g Gouda, in Scheiben

Die Eier hart kochen, abkiihlen lassen.

Radieschen putzen, waschen und in diinne Scheiben schneiden.

Die Gurke waschen, der Linge nach halbieren, die Kerne ausstreichen. Die Gurkenhélften in
diinne Scheiben schneiden.

Schnittlauch und Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden. Etwas fein geschnit-
tene Krauter fiir die Dekoration beiseitestellen.

Frischkése mit sauer Sahne in eine Schiissel geben und glattriithren, ca. 5 EL der Masse fiir den
Tortenrand beiseitestellen.

Die geschnittenen Kriuter unter die restliche Frischkésemasse rithren, mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

Das Brot in diinne Scheiben schneiden.

Einen Tortenring von 22 cm Durchmesser (oder einen verstellbaren Tortenring auf 22 cm ein-
stellen) auf einen flachen Teller oder ein Brett stellen.

Den Tortenboden mit 3-4 Brotscheiben auslegen, die Scheiben so zuschneiden, dass der Boden
komplett ausgefiillt ist.

Die Eier pellen und in Scheiben schneiden.

Den Brotboden mit etwa 1/4 der Kése-Kriauter-Masse bestreichen. Mit einigen Kisescheiben
belegen, darauf ein paar Gurkenscheiben geben.

Wieder mit Brotscheiben belegen, diese erneut mit etwa 1/4 der Kése-Kriuter-Masse bestrei-
chen. Einige Eier- und Radieschenscheiben darauf geben.

Wieder mit Brotscheiben belegen, diese erneut mit etwa 1/4 der Kése-Kriuter-Masse bestrei-
chen. Mit den restlichen Kisescheiben belegen. Nach Belieben Radieschen, Gurken und Eier
darauf geben.

Wieder mit Brotscheiben belegen, diese mit der restlichen Kése-Kréuter-Masse bestreichen.
Die Torte ca. 30 Minuten kaltstellen. Beiseite gestellte Frischkésemasse ebenfalls kalt stellen.
Den Tortenring vorsichtig abziehen und den Tortenrand mit der beiseite gestellten Frischkése-
masse einstreichen.

Die Torte mit restlichen Krautern, Fiern, Radieschen und Gurken garnieren.

Zum Servieren die Sandwichtorte aufschneiden und genieflen.

Soren Anders am 14. April 2023

80



Italienischer Nudel-Salat

Fiir 4 Personen:

Salz 250 g Nudeln 2 Knoblauchzehen

3 Tomatenhilften (getrocknet, in Ol) 1 Zwiebel 125 ml Gemiisebriihe
3 EL heller Balsam-Essig 3 EL Pinienkerne 125 g Mozzarella

75 g Rucola 2 Stiele Basilikum 4 EL Olivenol

3 Tomaten Zucker

Reichlich Wasser in einem Topf zugedeckt aufkochen. Salz zugeben und die Nudeln einstreuen,
durchriihren.

Nudeln nach Packungsanleitung mit noch leichtem Biss garen.

Inzwischen fiir das Dressing Knoblauch abziehen, fein schneiden und mit etwas Salz zu einer
feinen Paste verriihren.

Getrocknete Tomaten abtropfen lassen, 3 EL Ol dabei auffangen. Tomaten fein schneiden.
Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. Brithe und Zwiebeln in einem kleinen Topf einmal kurz
aufkochen lassen.

Nudeln abgieflen, abtropfen lassen und in eine Schiissel geben. Mit der Brithemischung und Essig
iibergieflen und alles griindlich durchmischen.

Knoblauch, Tomatenstreifen und Tomatenol unter die Nudeln mischen. Mit Salz und Pfeffer
kréftig wiirzen.

Mindestens 1 Stunde durchziehen und handwarm abkiihlen lassen.

Inzwischen Pinienkerne in einer Pfanne ohne zusétzliches Fett goldbraun résten. Auf einem Teller
auskiihlen lassen.

Mozzarella abtropfen lassen und zerzupfen oder in Wiirfel schneiden.

Rucola verlesen, grobe Stiele abschneiden. Rucola waschen, trocken schleudern und mundgerecht
zerzupfen.

Basilikum waschen, trocken schiitteln und die Blédttchen fein schneiden.

Tomaten waschen, trocken reiben, halbieren und den griinen Stielansatz entfernen. Tomaten in
Spalten schneiden.

Ubriges Ol und eventuell noch etwas Briihe unter die Nudeln rithren, sodass ein simiges Dressing
entsteht.

Tomaten, Rauke, Basilikum und Mozzarella unter die marinierten Nudeln heben. Salat nochmals
mit Salz, Pfeffer, etwas Zucker und eventuell noch etwas Essig abschmecken.

Nudelsalat mit Pinienkernen bestreut anrichten.

Soren Anders am 05. Juni 2023
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Kartoffel-Buchteln mit Spargel, Zitronen-Hollandaise

Fiir 4 Personen
Fiir die Buchteln:

200 g Kartoffeln, mehligk. Salz 1 Bund Estragon, klein
100 ml Milch 1 EL Zucker 30 g Hefe, frisch

100 g Kartoffelstérke 100 g Mehl 2 Eigelb

Fiir Spargel und Sauce:

2 kg weifler Spargel Salz Zucker

1 Bio-Zitrone 100 g Butter 2 Eigelb

2 EL Weiflweinessig, mild

Auflerdem: Butter

Fiir die Buchteln Kartoffeln schilen, waschen und knapp mit Wasser bedeckt in einen Topf ge-
ben. Etwas Salz zufiigen. Kartoffeln zugedeckt aufkochen, weich garen.

Spargel waschen, schilen. unschéne Enden abschneiden.

Spargelrste mit Wasser bedeckt in einen Topf geben, Salz, Zucker zugeben und aufkochen. Etwa
10 Minuten bei schwacher Hitze kécheln lassen.

Spargel in ein angefeuchtetes Tuch wickeln, bis zur weiteren Verwendung im Kiihlschrank lagern.
Spargelfond durch ein feines Sieb passieren.

Kartoffeln abgiefien. Im offenen Topf auf der heilen Herdplatte etwas ausdampfen lassen.
Kartoffeln durch eine Presse in eine Riihrschiissel driicken, etwas abkiihlen lassen.

Estragon abbrausen, trocken schiitteln und die Bldttchen von den Stielen zupfen.

Estragon hacken, zugedeckt beiseite stellen.

Milch erwérmen, Zucker einriihren und die Hefe hineinbréckeln und auflésen lassen.
Kartoffelstirke und Mehl zu den Kartoffeln geben, alles locker durchmischen.

Figelbe, Hefemilch-Mix und Hélfte Estragon zugeben. Alles glatt verkneten. Zugedeckt etwa 30
Minuten gehen lassen.

Zum Teig etwa 1 TL Salz geben, durchkneten und den Teig zu 4 Kugeln formen, diese in eine
gebutterte kleine Auflaufform setzen und 10 min. zugedeckt gehen lassen.

Inzwischen den Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen; Bucheln mit fliisssiger Butter bestrei-
chen, im Backofen 15 min. goldgelb backen.

Spargel in mundgerechte Stiicke schneiden.

Zitrone heifl waschen, trocken reiben und etwas Schale fein abreiben. Zitrone halbieren und den
Saft auspressen.

In einer grofen Pfanne 20 g Butter und etwa 200 ml vom Spargelfond aufkochen.

Spargel zugeben und zugedeckt ca. 10 Minuten gar diinsten.

Ubrige Butter schmelzen.

Eigelbe und Essig in einem Schlagkessel vermischen. Uber einem heilen Wasserbad schaumig
aufschlagen.

Fliissige Butter nach und nach griindlich unterschlagen, bis eine cremige Sauce Hollandaise ent-
steht.

Sofle mit Zitronenschale, -saft und Salz abschmecken.

Buchteln aus dem Backofen nehmen und kurz abkiihlen lassen.

Spargel aus dem Fond heben, abtropfen lassen.

Buchteln, Spargel und Sauce Hollandaise anrichten. Mit Rest Estragon bestreut servieren.

Jacqueline Amirfallah am 26. April 2023
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Kartoffel-Burger mit Radieschen-Salat

Fiir 4 Personen:

Kartoffelburger:

8 Kartoffeln, vorw. festk. Salz 350 g Brokkoli

2 rote Zwiebeln 1 Knoblauchzehe 4 EL Olivenol

3 Stéangel Basilikum 1 Bio-Zitrone 250 g Frischkése

0,5 TL Honig Pfeffer Muskat, frisch gerieben
Radieschensalat:

1 Bund Radieschen 1 TL Honig 1 Spitzer Weilweinessig
1 EL Olivenol Salz Pfeffer

3 Sténgel Basilikum

Die Kartoffeln waschen und in leicht gesalzenem Wasser ca. 30 Minuten weichkochen.

Die Kartoffeln abgieflen, etwas ausdampfen lassen. Dann schéilen und z. B. mit einem Plattier-
eisen vorsichtig flachdriicken. Die gequetschten Kartoffeln etwas abkiihlen lassen.

Inzwischen Brokkoli putzen, waschen und in kleine Roschen teilen.

Zwiebeln und Knoblauch schilen und fein schneiden.

Basilikum fiir Kartoffelburger und Radieschensalat abbrausen, trocken schiitteln, die Bléatter
abzupfen und fein schneiden.

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

Den Frischkése etwas cremig rithren. Honig, Zitronenabrieb, 1 Spritzer Zitronensaft und die
Halfte vom Basilikum zum Frischkéise geben. Mit etwas Pfeffer, Muskat und nach Belieben zu-
sétzlich Salz abschmecken.

Die Radieschen putzen, waschen, abtrocknen und in feine Scheiben schneiden.

Fiir das Dressing Honig mit Essig, Olivendl, 1 Prise Salz und Pfeffer gut vermischen. Radieschen
damit marinieren.

Restliches Basilikum untermischen.

In einer Pfanne etwas vom Olivendl erhitzen. Zwiebeln und Brokkoli darin bei mittlerer Hitze
unter Wenden bissfest braten. Dann Knoblauch zugeben und mit andiinsten. Brokkoli mit Salz
und Pfeffer wiirzen. In einer groflen Pfanne restliches Olivendl erhitzen. Die vorbereiteten Kar-
toffeln von beiden Seiten knusprig braten.

Zum Anrichten Hilfte der gebratenen Kartoffeln auf Teller verteilen. Jeweils etwas Frischké-
se und Brokkoli darauf geben. Mit einer weiteren gebratenen Kartoffel bedecken. Mit Pfeffer
wiirzen. Radieschensalat dazu reichen.

Tarik Rose am 06. Marz 2023
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Kartoffel-Lauch-Tortilla

Fiir 4 Personen

400 g Kartoffeln, festk. Ol Salz
Pfeffer 200 g Lauch 50 g Gouda
4 Fier 200 ml Sahne

Kartoffeln waschen, mit Wasser bedeckt in einen Topf geben und zugedeckt aufkochen.
Kartoffeln ca. 10 Minuten garen.

Kartoffeln abgielen, ausdampfen und abkiihlen lassen.

Kartoffeln abziehen und in Scheiben schneiden.

Ol in einer Pfanne erhitzen. Die Kartoffelscheiben darin unter Wenden goldbraun braten.
Bratkartoffeln mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Kartoffelscheiben in eine leicht gefettete auslaufsichere Spring- oder Auflaufform verteilen.
Lauch putzen, waschen, abtropfen lassen und in ldngliche Streifen schneiden.

Lauchstreifen iiber den Kartoffeln verteilen.

Den Backofen auf 190 Grad Ober- und Unterhitze (Umluft: 170 Grad) vorheizen.

Den Kése reiben.

Eier, Sahne, Salz und Pfeffer verquirlen und iiber die Auflaufzutaten gieflen. Kése iiberstreuen.
Tortilla im heiflen Backofen ca. 35 Minuten backen, bis die Eimasse gestockt ist.

Die Form aus dem Backofen nehmen, auf ein Kuchengitter setzen. Tortilla in der Form auskiihlen
lassen.

Zum Servieren Tortilla auslosen, in Stiicke teilen und anrichten. Dazu passt z. B. ein griiner
Salat mit leichter Vinaigrette.

Kevin von Holt am 25. April 2023
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Kartoffel-Pastinaken-Rasti mit Kdase, Schnittlauch-Quark

Fiir 4 Personen
Fiir die Rosti:
2 Pastinaken (ca. 300 g) 600 g Kartoffeln, vorw. festk. Salz

Pfeffer 3 EL Butterschmalz 50 g Bergkise
Fiir den Quark:

1 Bund Schnittlauch 250 g Magerquark 3 EL Leinol
Salz Pfeffer

Pastinaken schélen, waschen und fein raspeln.

Die Kartoffeln schélen, waschen und grob raspeln. Kartoffelraspel in ein sauberes Geschirrtuch
geben und sorgfiiltig ausdriicken.

Kartoffel- und Pastinakenraspel mischen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

In einer Pfanne portionsweise Butterschmalz erhitzen. Aus der Masse darin bei mittlerer Hitze
goldbraune Rosti in beliebiger Grofle braten.

Den Kise fein reiben und kurz vor dem Fertigstellen tiber die Rosti streuen.

Tipp: Wer mag kann auch noch klein gewiirfelten Schinken oder kalten Braten dariiber streuen.
Ebenfalls kann man noch gewiirfelte, in Butter gebratene Champignons dariiber geben.

Fiir den Quark Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Quark mit Lein6l und dem Schnittlauch vermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Tipp: Anstatt Schnittlauch kann man auch ca. 5 g geschélten Ingwer und 5 g geschélten Kurkuma
fein reiben und unter den Quark mischen.

Rosti mit dem Quark servieren.

Andreas Schweiger am 02. Januar 2023
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Kartoffel-Pilze mit marinierten Méhren

Fiir 4 Personen

600 g Kartoffeln, mehligk. Salz 250 g Kartoffel-Stéirke

2 Lauchzwiebeln 1 Knoblauchzehe 20 ml Sojasauce

10 g Zucker 5 g Cayennepfeffer 100 ml Pflanzenol

2 TL Sesam (hell)

Auflerdem:

2 Mohren, mittelgrof3 2 EL Olivensl 1 EL Zitronensaft

Salz Pfeffer % Bund frischer Koriander

Kartoffeln waschen, schélen und in gleichméfige Stiicke schneiden. 500 g Kartoffeln mit Wasser
bedeckt in einen Topf geben, etwas Salz zufiigen. Zugedeckt autkochen und weich garen.
Kartoffeln abgieflen, im Topf auf die ausgeschaltete heifle Herdplatte stellen und gut ausdampfen
lassen.

Kartoffeln dann durch eine Kartoffelpresse in eine Schiissel driicken. Handwarm auskiihlen las-
sen.

Inzwischen Mohren putzen, schilen und mit einem Sparschiler oder auf dem Kiichenhobel langs
in fein Streifen hobeln/schneiden.

Olivendl, Zitronensaft, etwas Salz und Pfeffer verrithren. Mohrenstreifen untermischen und kurz
marinieren.

Zur ausgekiihlte Kartoffelmasse Stérke, 150 ml Wasser und 5 g Salz geben. Alles zu einem festen
Teig verkneten.

Aus dem Kartoffelteig Kugeln von je ca. 25 g abstechen. Die Hande leicht mit Stiarke bestdubten
oder mit Ol bestreichen. Teigportionen zu Kugeln rollen und auf ein mit Backpapier belegtes
Blech verteilen.

Nun nochmals jede Kugel in die Hand legen. Die Offnung einer kleinen Flasche leicht in Ol oder
Wasser tauchen (damit sie nicht am Teig klebt). Mit der Offnung jeweils etwas in die Kartoffel-
kugeln driicken, so entsteht die Optik eines Champignons.

Reichlich gesalzenes Wasser in einem grofien Topf zugedeckt aufkochen.

Die Kartoffel-Pilze ins kochende Wasser geben, die Temperatur etwas reduzieren.

Sobald die Kugeln an die Wasseroberfliche gestiegen sind, noch weitere ca. 2 Minuten ziehen
lassen. Zur Kontrolle gegebenenfalls einen Kartoffel-Pilz aufschneiden, er sollte durchgegart sein.
Pilze mit dem Schaumléffel aus dem Wasser geben und in eine Schiissel mit reichlich eingekiihl-
tem Eiswasser geben. Kurz abschrecken, sie ziehen sich dabei zusammen.

Wieder mit dem Schaumléffel aus dem Wasser heben, abtropfen lassen und auf einem sauberen
Geschirrtuch verteilt abtropfen lassen.

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Marinierte Mohren z. B. in eine flache Auflaufform oder auf ein mit Backpapier belegtes Back-
blech verteilen.

Lauchzwiebeln putzen, waschen und in feine Ringe schneiden. Knoblauch abziehen und durch-
pressen.

Sojasauce, Zucker, Knoblauch und Cayennepfeffer verrithren. Hilfte Lauchzwiebeln untermi-
schen.

Mohren in den heilen Backofen schieben und ca. 2 Minuten kurz erhitzen.

Koriander waschen, trocken schiitteln und hacken.

Kartoffel-Pilze in einen ausreichend groflen Topf geben. Die vorbereitete Soja-Marinade dariiber
verteilen.

In einem kleinen Stieltopf das Ol auf etwa 150 Grad erhitzen. Gegebenenfalls mit einem Gar-
thermometer kontrollieren. Das Ol sollte auf jeden Fall deutlich heifier als 100 Grad sein.
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Ol iiber die Pilze gieBen, alles vorsichtig vermischen.

Mohren aus dem Backofen nehmen, Koriander untermischen.

Kartoffel-Pilze und Mohren z. B. in Bowls verteilen. Mit iibrigen Lauchzwiebelringen und Sesam
garnieren und sofort servieren.

Stephan Hentschel am 19. April 2023

Kdse-Quiche mit Wildkrduter-Salat

Fiir den Teig:

300 g Dinkelmehl Type 630 1 Prise Salz 200 g Butter, gekiihlt
100 ml Wasser, kalt

Fiir den Belag:

500 g Bergkése 1 EL Dinkelmehl Type 630 1 EL Sahne

4 Eigelb

Fiir den Salat:

1 Bio-Limette 1 Orange 1 TL Honig

Salz Pfeffer 1 Prise Chili, gemahlen

4 EL Olivendl, kaltgepresst 150 g Kréuter.

Fiir den Quicheteig Mehl und Salz in einer Riihrschiissel mischen. Butter in Stiickchen und 100
ml kaltes Wasser zugeben, alles rasch zu einem glatten Teig verkneten. Zu einer flachen Scheibe
formen und kurz kiihl legen.

Eine Quicheform (30 cm Durchmessern) mit Backpapier auslegen.

Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfliche rund, etwa 68 cm gréfler im Durchmesser als die
Form, ausrollen.

Teig z. B. mithilfe eines Tortenretters oder der Teigrolle in die Form heben. Boden und Rand
andriicken. Teig am Rand gerade schneiden. Boden mit einer Gabel mehrfach einstechen. Form
bis zur weiteren Verwendung kalt stellen.

Den Backofen auf 170 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Fiir die Fiillung den Kése fein raspeln. Mit Mehl, Sahne und Eigelben griindlich vermengen.
Kasefiillung auf den Boden geben und glatt verteilen. Form auf der unterster Schiebeleiste in
den heilen Backofen schieben. Quiche etwa 35-40 Minuten goldbraun backen.

Inzwischen fiir das Salatdressing Limette heil waschen, trocken tupfen und die Schale fein ab-
reiben. Limette halbieren und den Saft auspressen.

Orange ebenfalls halbieren und Saft auspressen.

Orangen- und Limettensaft, sowie Limettenschale in eine Salatschiissel geben. Honig, Salz, Pfef-
fer und Chili einriihren. Ol mit einem feinen Schneebesen griindlich unterquirlen. Dressing mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Garten- und Wildkrauter verlesen, vorsichtig kurz kalt abbrausen und trocken schiitteln.
Gebackene Quiche aus dem Backofen nehmen, auf ein Kuchengitter setzen und vor dem Servie-
ren etwa 5 Minuten abkiihlen lassen.

Direkt vor dem Servieren die Krdutermischung mit dem Dressing marinieren.

Quiche aus der Form losen, in Stiicke schneiden und mit dem Krautersalat anrichten.

Maria Grof3 am 13. Méarz 2023
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Knollen-Sellerie mit Balsamico-Linsen

Fiir 4 Personen:

Fiir die Linsen:

200 g Berglinsen (fein) 5 EL Balsamico 2 EL Zuckerriibensirup
Salz Pfeffer 5 EL Olivenol

0,5 Bund glatte Petersilie

Fiir den Knollensellerie:

800 g Knollensellerie Salz 5-6 EL scharfe Chili-Sauce
5 EL gehacktes Toastbrot 3 EL Pankomehl

Die Linsen abspiilen, in einen Topf geben, reichlich Wasser angieflen, alles aufkochen und die
Linsen ca. 20 Minuten weichkochen. In der Zwischenzeit Sellerieknolle schilen, waschen und in
etwa 1 cm dicke Scheiben schneiden.

Leicht gesalzenes Wasser in einem Topf aufkochen. Die Selleriescheiben ins kochende Salzwasser
geben, die Temperatur reduzieren und die Selleriescheiben ca. 8-10 Minuten kécheln lassen. Dann
herausnehmen und abtropfen lassen.

Die weich gekochten Linsen abgieflen und in eine Schiissel geben.

Balsamico, Zuckerriibensirup, Salz und Pfeffer in einer kleinen Schiissel verrithren. Dann das
Olivendl unter Riihren in einem feinen Strahl einlaufen lassen. Das Dressing zu den Linsen
geben und gut untermischen.

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

Die Selleriescheiben von beiden Seiten mit Salz wiirzen und mit Sriracha-Sauce bepinseln.
Dann von beiden Seiten gut in das Panko-Brosel driicken, sodass diese haften bleiben.

Butter in einer Pfanne erhitzen und die panierten Selleriestiicke darin portionsweise beidseitig
goldbraun ausbacken.

Sellerie kurz auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Den Sellerie auf Teller verteilen, mit Balsamico-Linsen anrichten.

Christian Henze am 23. Februar 2023

88



Kohlrabi glasiert mit Curry und frittiertem Ei

Fiir 4 Personen:

600 g Kohlrabi Salz 2 rote Chilischoten
3 Knoblauchzehen 15 g frischer Ingwer 2 Friihlingszwiebeln
150 ml Pflanzensl 1 TL Currypulver 2 EL Butter

1 Prise Zucker

Fiir die Eier:

300 ml Pflanzenol 4 frische Eier Salz, Pfeffer

Kohlrabi putzen. Die zarten kleinen Blatter abtrennen, abbrausen, trocken schiitteln, fein schnei-
den und beiseitestellen.

Die Kohlrabiknollen schélen, die zarte Schale am Blédtteransatz kann dranbleiben. Kohlrabi in
fingerdicke Spalten schneiden.

Salzwasser in einem Topf zum Kochen bringen. Kohlrabispalten darin 3-4 Minuten bissfest blan-
chieren. In ein Sieb abgieflen, in Eiswasser abschrecken und abtropfen lassen.

Chili waschen, trocknen, der Lange nach aufschneiden, entkernen und in feine Ringe schneiden.
Knoblauchzehen schéilen und in feine Scheiben schneiden.

Den Ingwer schilen und in feine Stifte schneiden.

Friithlingszwiebeln putzen, waschen und schrég in diinne Ringe schneiden.

Pflanzendl in einem kleinen Topf erhitzen. Chili, Knoblauch und Ingwer darin 2-3 Minuten
frittieren, dabei gelegentlich umriihren. Dann mit einem Schaumléffel herausheben und auf Kii-
chenpapier abtropfen lassen.

Frithlingszwiebeln in das heile Ol geben, leicht braunlich frittieren und ebenfalls kurz auf Kii-
chenpapier abtropfen lassen.

Chili, Knoblauch, Ingwer und Friihlingszwiebeln vermischen und mit Currypulver und Salz wiir-
zen.

In der Zwischenzeit Butter in einer beschichteten Pfanne aufschiumen und die Kohlrabi Spalten
darin farblos anbraten. Zucker dariiberstreuen, gut durchschwenken und glasieren.

Mit Salz wiirzen, das fein geschnittene Kohlrabi Griin hinzugeben und noch mal durchschwen-
ken.

Fiir die Eier in einem Topf Pflanzenol auf ca. 180 Grad erhitzen.

Ein Ei in eine Kelle schlagen und vorsichtig in das heie Ol gleiten lassen. Ca. 30 Sekunden frit-
tieren, mit einem Schaumlo6ffel herausnehmen und kurz abtropfen lassen. Auf die gleiche Weise
die weiteren Eier zubereiten.

Die frittierten Eier mit Salz und Pfeffer bestreuen. 16. Glasierten Kohlrabi auf Tellern vertei-
len und die Friihlingszwiebel-Mischung dariiberstreuen, das frittierte Ei darauf anrichten. Dazu
passt z. B. Holzofenbrot.

Christian Henze am 23. Méarz 2023
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Linguine mit Petersilienwurzeln, Lauch und Parmesan

Fiir 4 Personen:
Fiir den Nudelteig:
150 g Weizenmehl (Type 405) 150 g Semola 1 Prise Salz

1 Ei 3 EL Wasser 1 EL Olivenol
Fiir das Gemiise:

300 g Petersilienwurzel 2 Stangen Lauch 2 EL Olivenol
100 g Parmesan Pfeffer

Auflerdem:

Mehl

Fiir den Nudelteig Mehl und GrieB mischen. Salz, das Ei, Wasser und Ol zugeben und alles zu
einem glatten und geschmeidigen Teig verkneten. Falls der Teig zu fest ist, 16ffelweise noch etwas
Wasser unterkneten.

Den Teig zu einer Kugel formen und zugedeckt 1 Stunde ruhen lassen.

Den geruhten Nudelteig mit der Nudelmaschine oder dem Nudelholz in diinne Bahnen ausrol-
len und zu Linguine (diinne Bandnudeln) schneiden. Die Nudeln bis zum Abkochen auf einem
sauberen, mit Mehl bestdubten Geschirrtuch luftig ausbreiten.

Die Petersilienwurzeln waschen, schilen. Petersilienwurzeln in lange feine Streifen schneiden.
Den Lauch putzen, waschen und in feine ca. 15 cm lange Streifen schneiden.

Fiir die Nudeln in einem Topf reichlich Salzwasser aufkochen.

In einer Pfanne Olivendl erhitzen und die Gemiisestreifen darin andiinsten.

Die Nudeln im kochenden Salzwasser ca. 3-4 Minuten kochen (da es frische Nudeln sind, geht es
schnell).

Uber die Gemiisestreifen in der Pfanne etwas Parmesan reiben und ca. 100 ml vom Nudelkoch-
wasser zugeben, damit sich eine leichte Sauce bildet.

Die Nudeln abgiefien, abtropfen und zum Gemiise in der Pfanne geben. Alles durchschwenken
und abschmecken.

Die Nudeln auf Teller anrichten und grob geriebene Parmesanspéne dariiber streuen.

Tipp:

Kése bereits vorab reiben und die Rinde mit ins Nudelkochwasser geben, sie gibt ein fantastisches
Aroma ab.

Jacqueline Amirfallah am 18. Januar 2023
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Mai-Ribchen mit Krduter-Reis

Fiir 4 Personen
Fiir die Riibchen:

8 Mai-Riibchen (800 g) 2 Schalotten 4 Kirschtomaten

4 Knoblauchzehen 8 Oliven (ohne Stein) 2 Zweige Rosmarin
2 Stiele Thymian 1 Bio-Zitrone 4 TL Honig

Salz Pfeffer 4 EL Olivenol

Chili nach Geschmack
Fiir den Kréuterreis:

300 g Reis 500 ml Wasser, kalt 50 g Butter

50 ml Olivendl Salz 100 g Schnittkrduter
AuBBerdem:

Backpapier

Fiir die Mairiibchen 4 grofie Stiicke Backpapier zuschneiden und auf einer Arbeitsfliche ausbrei-
ten.

Die Mairiiben putzen, schéilen und vierteln oder in Achtel schneiden. Schalotten abziehen und
ebenfalls vierteln oder achteln.

Tomaten waschen und halbieren. Knoblauch abziehen, leicht andriicken. Oliven eventuell in
Scheiben schneiden.

Rosmarin und Thymian abbrausen, trocken schiitteln und die Nadeln und Blédttchen abstreifen.
Zitrone heifl waschen, trocken reiben und die Schale abreiben oder in Streifen fein abschéilen und
in Stiicke schneiden.

Riibchen, Schalotten, Tomaten, Knoblauch, Oliven, Rosmarin, Thymian und Zitronenabrieb in
einer Schiissel mischen. Honig, Salz, Pfeffer und Olivendl verrithren und unter das Gemiise mi-
schen. Nach Belieben mit Chili wiirzen.

Den Backofen auf 250 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Backpapier auf vier ca. DIN-A4 grofie Blatter zurechtschneiden. Die Gemiisemischung auf dem
Backpapier verteilen. Papier zu auslaufsicheren Péckchen falten (ggf. mit einem Tacker fixieren)
oder das Papier iiber dem Gemiise zusammenfassen und die Enden wie bei einem Bonbon ver-
drehen.

Péckchen auf ein Backblech verteilen und im heiflen Backofen 12-15 Minuten garen.
Waihrenddessen fiir den Krauterreis Reis griindlich lauwarm waschen, abtropfen lassen.

Reis, 500 ml kaltes Wasser, Butter, Olivensl und ca. 3 TL Salz in einen Topf geben.
Geschlossen aufkochen, den Reis bei schwacher Hitze 10-15 Minuten kocheln lassen.
Waéhrenddessen gelegentlich vorsichtig umriihren.

Inzwischen die Schnittkriuter abbrausen, trocken schiitteln, Blattchen von den Stielen zupfen
und fein schneiden.

Tipp: Die Krauterstiele konnen im Reiswasser mitkocheln.

Topf mit gekochtem Reis von der Kochstelle nehmen. Reis dann mit Deckel weitere 5 Minuten
ziehen lassen. Gegebenenfalls die Krauterstiele entfernen.

Reis vorsichtig auflockern und die fein geschnittenen Krduter unterheben.

Blech mit den Gemiisepéckchen aus dem Ofen nehmen. Péckchen auf Teller platzieren und ser-
vieren.

Riibchen-P#ckchen bei Tisch 6ffnen, Kriuterreis dazu servieren.

Stephan Hentschel am 02. Mai 2023
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Maultaschen mit Pastinaken und Spinat-Sofe

Fiir 4 Personen:

Fiir den Nudelteig:

200 g Hartweizengrief3 200 g Mehl Salz

1 Ei 2 TL Olivensl =~ Wasser (nach Bedarf)
2 Zweige Salbei

Fiir die Fiillung:

3 Pastinaken (ca. 500 g) 1 Zwiebel 1 EL Olivenol
Gemiisebriihe Salz Pfeffer

1 Zitrone (Abrieb, Saft)

Fiir die Sofle:

1 Zwiebel 2 Zweige Salbei 0,5 Knoblauchzehe
300 g Spinat 1 EL Butter 200 ml Sahne

Salz Pfeffer

Auflerdem:

1 Zitrone

GrieB, Mehl und 1 Prise Salz in der Riihrschiissel einer Kiichenmaschine mischen. Ei, Ol und
etwas Wasser zugeben.

Alles zu einem glatten, geschmeidigen Nudelteig verkneten, der nicht mehr klebt.

Den Teig zu einer Kugel formen und zugedeckt ca. 1 Stunde ruhen lassen.

Inzwischen fiir die Fiillung Pastinaken putzen, schilen und in Wiirfel schneiden.

Zwiebel abziehen und fein wiirfeln.

Ol in einem Topf erhitzen, Zwiebelwiirfel und Pastinaken darin unter Wenden anbraten.
Gemiisebriihe angieflen und die Pastinaken zugedeckt bei mittlerer Hitze weich diinsten.
Pastinaken fein piirieren. Pastinakenpiiree mit Salz, Pfeffer, Zitronenschale und -saft abschme-
cken. Auskiihlen lassen.

Fiir die Maultaschen Salbei waschen, trocken schiitteln und die Bléttchen abzupfen.

Den Nudelteig portionsweise auf wenig Mehl zu diinnen rechteckigen Platten ausrollen.

Fine Hélfte der Teigplatten mit einigen Salbeibléttchen belegen, andere Teighélfte iiberklappen
und alles nochmals diinn ausrollen, sodass die Blédttchen von diinnem Nudelteig umschlossen
sind.

Die Fiillung langs in einem breiten Streifen auf den Teig geben. Teigrinder mit Wasser diinn
einstreichen.

Teig aufrollen, Rand gut andriicken. Teigstreifen mit einem Holzloffelstiel in Maultaschen por-
tionieren. Die Maultaschen trennen.

Reichlich Salzwasser in einem weiten Topf aufkochen.

2.23, 12:07 Maultaschen mit Pastinaken und Spinatsauce - Rezepte - ARD-Buffet - SWR. Fernse-
hen https://www.swrfernsehen.de/ard-buffet /rezepte /maultaschen-mit-pastinaken-zitrone-und-
spinatsauce-100.html 3/5 Die Maultaschen einlegen und 2-3 Minuten sacht gar kdcheln lassen.
Fiir die Sole Zwiebel abziehen und in feine Wiirfel schneiden.

Salbeiblatter waschen, trocken tupfen, abzupfen und fein hacken. Knoblauch abziehen und an-
driicken. Spinat verlesen, waschen, putzen und trockenschleudern.

Butter in einem Topf erhitzen, die Zwiebelwiirfel darin sacht andiinsten.

Salbei und Knoblauch unter die Zwiebeln mischen und kurz mitbraten.

Die Sahne zugieflen, aufkochen lassen.

Halfte Spinat unter die Sahne mischen, kurz kécheln und zusammenfallen lassen.
Sahnemischung fein piirieren, mit Salz und Pfeffer abschmecken.
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Ubrige Zitrone heiB waschen, trockenreiben und etwas Schale fein abreiben.

Zitrone dann dick schélen, sodass die weile Haut mit entfernt wird. Filets zwischen den Trenn-
h&uten ausschneiden.

Maultaschen aus dem Kochwasser heben, kurz abtropfen lassen.

Maultaschen, Spinatsofle und iibrigen Spinat auf Teller verteilen. Mit Zitronenschale und -filets
garnieren und anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 22. Februar 2023

Mdhren-Suppe mit Nuss-Topping

Fiir 4 Personen
Fiir die Suppe:

2 Bund Mohren mit Griin 1 grofle Zwiebel 1 Knoblauchzehe

10 g frischer Ingwer 1 rote Chilischote 1 Bio-Orange

1 EL Butter 1 TL Curry 1 TL Kreuzkiimmel, gemahlen
Salz Pfeffer 1 1 Gemdiisebriihe

400 ml Kokosmilch
Fiir das Topping;:

1 Bio-Orange 100 g Haselniisse, geschélt 1 Bund Mohrengriin
30 ml Rapsol 150 g Sauerrahm Salz
Pfeffer

Von den Bund-Mohren das Griin abschneiden, abbrausen, trockenschiitteln und zur Seite legen.
Anschlieend die Mohren waschen, schilen und in grobe Wiirfel schneiden.

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

Den Ingwer schiilen und entweder fein reiben oder in kleine Stiicke schneiden.

Chili abwaschen, abtrocknen, der Lénge nach halbieren, die Kerne ausstreichen und das Frucht-
fleisch fein wiirfeln.

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

Die Butter in einem Topf erhitzen, Zwiebel und Knoblauch darin anschwitzen. Dann die Mohren
dazugeben und kurz mit anschwitzen.

Anschliefilend den Ingwer und etwas Chili (je nach Schirfe) dazu geben, Curry und Kreuzkiim-
mel zugeben, untermischen und mit anrésten. Mit dem ausgepressten Orangensaft abloschen
und den Orangenabrieb dazugeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Alles mit Gemiisebriihe auffiillen und ca. 15-20 Minuten kocheln lassen.

Fiir das Topping die Orange heifl abwaschen, abtrocknen, die Schale abreiben und den Saft aus-
pressen. Die Haselniisse grob hacken.

Das Mohrengriin, Haselniisse und Leindotter-Ol in einen Mixer geben und zu einer groben Masse
mixen. Etwas Orangenabrieb und 2 EL Orangensaft dazugeben.

Die Masse in einer Schiissel mit dem Sauerrahm verrithren und mit Salz und Pfeffer abschme-
cken.

Die Kokosmilch in die Mohrensuppe geben, einmal aufkochen, dann mit dem Stabmixer die
Suppe fein piirieren. Die Suppe abschmecken und heifl servieren. Das Topping auf die Suppe
geben.

Andrea Safidine am 24. April 2023
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Obazda mit Laugenbrezeln

Fiir 4 Personen
Fiir den Brezel-Teig: 400 g Weizenmehl Type 550 150 ml Wasser, eiskalt

50 ml Milch 20 g Butter (weich) 15 g frische Hefe

1 Prise Salz 1/2 TL Honig 1 Eigelb, Salz

Fiir die Lauge: 1,5 1 Wasser 50 g Natron

Fiir den Obazda: 200 g reifer Camembert 80 g Doppelrahmfrischkése
20 g weiche Butter Salz, Pfeffer Paprikapulver, edelsiif3

1 rote Zwiebel 1/2 Bund Schnittlauch Kiimmel

Fiir den Rettich: 1 weifler Rettich Salz

In einer leistungsstarken Kiichenmaschine Mehl, Wasser, Milch, Butter, Hefe, Salz, Honig und
Eigelb zu einem Teig kneten. Zuerst ca. 6 Minuten langsam kneten, dann 2 Minuten auf hoherer
Stufe kneten. (Achtung, Brezelteig ist aufgrund seiner Gebickeigenschaften ein sehr fester Teig.
Wenn sich die Kiichenmaschine schwertut, einfach noch etwas Wasser zugeben.) Den Teig in eine
grofle Schiissel geben, diese mit einem feuchten Tuch abdecken und 1 Stunde an einem warmen
Ort gehen lassen.

Anschliefend den Teig nochmals kriftig durchkneten, die Teigschiissel wieder mit einem feuch-
ten Tuch abdecken und so den Teig 30 Minuten ruhen lassen. Wichtig ist, dass er Teig immer
gut abgedeckt ist und nicht austrocknet.

Den Teig auf eine leicht bemehlte Arbeitsfliche geben, zu einer Rolle formen und in 10 gleich
grofle Stiicke teilen.

Die Portionen zu langen Rollen formen und zu Brezeln schlingen.

Fiir die Lauge in einem Topf Wasser und Natron aufkochen.

Die Brezeln nach und nach mit einer Schaumkelle in das Wasser geben, kurz unter dem Siede-
punkt in der Natronlauge 1 Minute ziehen lassen. Brezeln mit der Schaumkelle herausheben, gut
abtropfen lassen und auf ein mit Backpapier belegtes Backblech setzen.

Den Ofen auf 220 Grad (Ober- und Unterhitze) vorheizen.

Vor dem Backen die Brezeln mit dem Messer einschneiden und mit grobem Salz bestreuen und
im heiflen Ofen auf der mittleren Schiene ca. 15 Minuten backen.

Nach dem Backen die Brezeln auf einem Gitter etwas abkiihlen lassen.

Fiir den Obazda den Camembert in grobe Stiicke schneiden, mit dem Frischkése und der Butter
in eine Schiissel geben und mit einer Gabel zerdriicken. Mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver
wiirzen und untermischen.

Tipp: Die Késemischung etwa 30 Minuten im Kiihlschrank durchziehen lassen.

Die Zwiebel schélen, halbieren und in sehr diinne Scheiben schneiden.

Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Den Rettich waschen und schiilen. Dann den Rettich auf ein Schneidebrett legen und alle 3
mm einschneiden, jedoch nicht ganz durchschneiden, nur 2/3 tief. Den eingeschnittenen Rettich
umdrehen und erneut im Abstand von 3 mm diagonal einschneiden, jedoch wieder nicht durch-
schneiden, sodass eine Art Ziehharmonika entsteht. Den Rettich salzen und etwas ziehen lassen.
Mit einem Loffel die Kédsemischung in Nockenform anrichten. Nach Belieben etwas Kiimmel
iiberstreuen. Mit den Zwiebelringen und Schnittlauch bestreut garnieren. Dazu Laugenbrezeln
und den Rettich servieren.

Soren Anders am 15. Juni 2023
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Ofenkartoffeln mit Eier-Schnittlauch-Salat

Fiir 4 Personen:
Fiir die Kartoffeln:

4 grofle Kartoffeln  Salz 2 EL Butter
Fiir den Salat:

6 Eier 2 Bund Schnittlauch 1 LE Senf

1 EL Mayonnaise 150 g Joghurt 1 TL Essig
1 EL Pflanzenol Salz Pfeffer

Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.

Die Kartoffeln sehr gut abwaschen, am besten abbiirsten und abtrocknen.

Mit einer Gabel die ungeschélten Kartoffeln rundherum einstechen und auf der oberen Seite ein
Kreuz einschneiden. Mit etwas Salz bestreuen.

Die Kartoffeln mit der Unterseite auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen und je
nach Grofle mindestens eine Stunde im vorgeheizten Ofen weich garen.

In der Zwischenzeit die Eier ca. 10 Minuten im kochenden Wasser hart kochen. Dann kalt
abschrecken, auskiihlen lassen und pellen.

Den Schnittlauch abbrausen, trockenschiitteln und in feine Rollchen schneiden.

Aus Senf, Mayonnaise, Joghurt, Essig, Ol, Salz und Pfeffer eine cremige Sauce rithren.

Die gekochten Eier erst halbieren, dann vierteln und noch einmal durchschneiden anschlieflend
mit dem Schnittlauch in die Sauce geben und vorsichtig unterheben.

Die Kartoffeln aus dem Ofen nehmen und noch heify auf die Teller geben, etwas Butter auf die
Kartoffeln geben, den Eiersalat dazu reichen.

Tipp: Zusétzlich etwas frische Butter auf den Tisch stellen, damit jeder nach Gusto noch ein
bisschen davon auf der heiflen Kartoffel schmelzen lassen kann.

Andrea Safidine am 27. Marz 2023
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Persischer Krdauterkuchen mit Gurken-Salat

Fiir 4 Personen
Fiir den Kriuterkuchen:

80 g Blatt-Spinat Salz 200 g frische Krauter
10 Walniisse, geschélt 4 Eier 100 g Weizenmehl 405
1 Msp. Backpulver 1/2 TL gemahl. Kreuzkiimmel 1 EL Rosinen

1/2 EL Berberitzen 2 EL Butterschmalz

Fiir den Joghurt-Dip:

1 rote Zwiebel 250 g Naturjoghurt (10%) Salz

Fiir den Salat:

1 Gurke 1 Bio-Zitrone Salz

Zucker 2 EL Olivenol

Spinat putzen, waschen und in einem Topf mit kochendem Salzwasser kurz blanchieren.

Dann herausnehmen, abtropfen lassen, gut ausdriicken und grob schneiden.

Die Krauter abspiilen, trockenschiitteln. Einige Krauter fiir die Dekoration beiseite legen, rest-
liche Kr#uter fein schneiden.

Walnusskerne hacken.

Fier aufschlagen und in einer Schiissel mit dem Schneebesen leicht schaumig schlagen.

Mehl und Backpulver zugeben und weiterschlagen, bis alles gut gemischt ist. Die fein geschnitten
Krauter und Spinat zugeben und alles gut verriihren, falls die Masse noch sehr feucht ist, ein
wenig Mehl hinzufiigen. Die Masse mit Salz und Kreuzkiimmel wiirzen. Walniisse, Rosinen und
Berberitzen untermischen.

In einer hohen beschichteten Pfanne Butterschmalz erhitzen. Die Masse zugeben und von jeder
Seite ca. 10 Minuten bei geringer Hitze braten.

In der Zwischenzeit fiir den Joghurt die Zwiebel schilen und sehr fein reiben.

Geriebene Zwiebel unter den Joghurt mischen, mit Salz abschmecken.

Fiir den Salat die Gurke abwaschen, abtrocknen, der Lange nach halbieren und dann in etwa 5
mm dicke Scheiben schneiden.

Die Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen, etwas Schale abreiben und den Saft auspressen.
Gurkenstiicke in eine Schiissel geben. Etwas Salz, 1 Prise Zucker, Abrieb und Saft von der Zi-
trone und Olivendl zugeben, alles vermischen und abschmecken.

Den Kréiuterkuchen auf ein Kiichenbrett stiirzen, in Stiicke schneiden und auf Teller geben.
Joghurt und Gurkensalat dazu reichen, mit zuriickbehaltenen Krautern dekorieren.

Jacqueline Amirfallah am 03. Mai 2023
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Pizza mit zweierlei Kdase und karamellisierten Tomaten

Fiir 4 Personen:
Fiir die karamellisierten Tomaten:

1 kg aromatische Rispentomaten 2 EL Puderzucker Salz, Pfeffer

3 Knoblauchzehen 2 Zweige Rosmarin 2 Zweige Thymian
2 Bund Basilikum 1 Bio-Zitrone 6 EL Olivenol
Fiir den Teig:

600 g Weizenmehl, Type 405 1/2 TL Salz 1 Prise Zucker

5 g Trockenhefe 350 ml Wasser, lauwarm  Olivenol

Fiir den Belag:

300 g Tomaten in Stiicken 2 TL Tomatenmark 2 EL Olivenol
Salz. Pfeffer 1 Prise Zucker 250 g Mozzarella

160 g Gorgonzola

Fiir die karamellisierten Tomaten den Backofen auf 100 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.
Tomaten in kochendem Wasser kurz blanchieren, in Eiswasser abschrecken und héuten. Die To-
maten vierteln und entkernen.

Die Tomatenfilets dicht an dicht auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen und mit
Puderzucker iibersieben, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Knoblauchzehen schélen, in hauchdiinne Scheiben hobeln und auf den Tomaten verteilen.

Die Kriuter abbrausen und trockenschiitteln. Anschlielend Rosmarinnadeln und Thymianblétt-
chen abzupfen, Basilikumblatter grob zerteilen und die Kréduter ebenfalls iiber die Tomaten
geben.

Die Zitrone heifs abwaschen und abtrocknen. Mit einem Sparschéler die Zitronenschale in breiten
Streifen abschélen, in Stiicke schneiden und ebenfalls auf den Tomaten verteilen.

Zum Schluss alles mit der Hélfte vom Olivendl betrdufeln und Tomaten im heiflen Ofen etwa 4
Stunden leicht antrocknen und karamellisieren lassen.

Die angetrockneten Tomaten auf dem Blech abkiihlen lassen. Vor dem Servieren die Kréauter,
Knoblauch und Zitronenschale entfernen.

Fiir den Pizzateig Mehl, Salz, Zucker und Trockenhefe in einer Schiissel vermischen. Das Wasser
zugieBen, einige Minuten gut durchkneten und zugedeckt 10 Minuten ruhen lassen. Dann noch-
mals durchkneten und weitere 20 Minuten gehen lassen.

Ein Backblech mit Olivendl einfetten.

Den gegangenen Teig mit etwas Mehl zu einem diinnen ovalen Fladen auseinanderziehen, dabei
den Rand etwas dicker lassen und auf das Backblech legen.

Den Backofen auf 250 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fiir die Pizzasauce Tomatenstiicke aus der Dose, Tomatenmark und Olivendl mit dem Stabmixer
piirieren. Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken und auf dem Teigboden verteilen.
Mozzarella in Stiicke zupfen, Gorgonzola in kleine Stiicke schneiden und beides darauflegen.
Im gut vorgeheizten Ofen die Pizza ca. 20 Minuten knusprig backen.

Gebackene Pizza in Stiicke teilen, mit karamellisierten Tomaten anrichten. Restliches Olivenol
auftriufeln und mit den {ibrigen Basilikumbléttern garnieren.

Christian Henze am 14. Juni 2023
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Rahm-Pfifferlinge mit zerrupftem Pfannkuchen

Fiir 4 Personen:
Fiir die Pfifferlinge:

0,5 Bund glatte Petersilie 500 g Pfifferlinge 2 Schalotten
2 EL Butter 1 TL Mehl 100 ml Weiflwein
250 ml Sahne Salz Pfeffer

Fiir den Pfannkuchen:

0,5 Bund glatte Petersilie 0,5 Bund Schnittlauch 4 Eier

250 g Weizenmehl, 405 450 ml Milch 1 EL fliissige Butter
Salz 3 EL Butterschmalz

Fiir die Pfifferlinge und Kratzete Petersilie und Schnittlauch abbrausen und trocken schiitteln.
Schnittlauch fein schneiden von der Petersilie die Blétter abzupfen und diese fein schneiden.
Von den Pfifferlingen die Stielansétze abschneiden, die Pilze mit einem Pinsel gut putzen und
je nach Grofle halbieren oder vierteln.

Tipp: Schneller geht das Putzen, wenn man von den Pfifferlingen lediglich die Stielansétze ab-
schneidet, dann die Pilze in eine Schiissel gibt und mit ca. 2-3 EL Mehl vermengt. Das Mehl
bindet den Schmutz und Sand an den Pilzen. Die Pilze in ein Sieb geben, unter flieBendem Was-
ser abspiilen und auf einem sauberen Kiichentuch trocken tupfen.

Fiir die Kratzete die Eier trennen.

Mehl mit Milch, Eigelben, fliissiger Butter, Schnittlauch, der Hélfte der Petersilie und 1 Prise
Salz gut verriihren. Den Teig ca. 10 Minuten quellen lassen.

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

Das EiweiB fiir die Kratzte steif schlagen und unter den gequollenen Teig heben.

In einer Pfanne etwas Butterschmalz erhitzen, ca. 1 cm hoch Teig in die Pfanne geben. Wie einen
Pfannkuchen bei schwacher Hitze backen, sobald der Teig stockt, mit zwei Pfannenwendern in
kleine Stiicke reiflen. Diese in der Pfanne bei stérkerer Hitze rundum goldbraun braten. Kratzete
auf einen Teller geben und im Backofen bei 60 Grad Ober- und Unterhitze warmhalten.

Mit dem restlichen Teig ebenso verfahren.

Fiir die Rahmpfifferlinge in einer Pfanne die Butter erhitzen, die Schalotten darin anschwitzen,
die Pilze dazu geben, kurz anbraten.

Dann die Pilze mit Mehl bestduben, mit Weiflwein abloschen, Sahne dazugeben und unter stén-
digem Riihren einige Minuten kocheln lassen.

Restliche Petersilie unter die Pilze mischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Rahmpilze mit Kratzete servieren.

Séren Anders am 29. Juni 2023
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Rettich-Nuggets mit karamellisierten Oliven

Fiir 4 Personen

500 g weiler Rettich Salz 100 g schwarze Oliven
1 EL Puderzucker 70 g Parmesan 3 Bund glatte Petersilie
4 Bio-Eier 8 EL geriebene Mandelkerne Pfeffer

5 EL Olivenol 5 EL Schmand 2 EL Honig

1 TL Curry 1 TL gerduch. Paprikapulver

Den Rettich schiilen und mit der Rohkostreibe grob reiben. Geriebenen Rettich mit 1 TL Salz
vermischen und 15 Minuten ziehen lassen.

Backofen auf 220 Grad Oberhitze vorheizen oder die Grillfunktion einschalten.

Oliven und Puderzucker griindlich vermengen, auf ein mit Backpapier belegtes Backblech geben.
Im heilen Ofen etwa 5 Minuten résten und karamellisieren. Wahrenddessen 6fter kontrollieren,
denn der Zucker kann schnell verbrennen! Die Oliven aus dem Ofen nehmen. Karamellisierten
Oliven grob hacken und beiseitestellen.

Parmesan fein reiben.

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

Die Eier in einer Schiissel verquirlen. Mandeln, Petersilie und Parmesan untermischen.

Die Rettich-Raspel gut ausdriicken, unter den Ei-Mix mischen und mit Pfeffer wiirzen.
Olivendl in einer beschichteten Pfanne erhitzen. Paprikapulver und Curry darin andiinsten und
die Rettich-Masse essloffelweise hineingeben und die Nuggets von beiden Seiten je 3-4 Minuten
goldbraun ausbacken.

Schmand und Honig glattrithren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Rettich-Nuggets auf Teller verteilen und je einen kleinen Klecks Honig- Schmand darauf
geben. Mit karamellisierten Oliven garniert servieren.

Christian Henze am 16. Mai 2023
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Rhabarber-Spargel-Salat mit Krdutern

Fiir 4 Personen

25 g Basilikum 25 g Minze 25 g Giersch

25 g glatte Petersilie 400 g Rhabarber 500 ml Rote Bete-Saft
200 g Zucker 1 rote Chilischote 800 g griiner Spargel

2 EL Olivenol Salz 2 TL Ahornsirup

2 EL heller Balsamico 2 EL Honig 1 EL Senf, mittelscharf
1 EL Senf, kornig 4 EL Olivendl, kalt gepresst 1 EL Wasser

100 g Ziegenfrischkése

Basilikum, Minze, Giersch und Petersilie abbrausen und trocken schiitteln.

Den Rhabarber waschen, die Blatter und das Stielende abschneiden. Dann Rhabarber ungeschélt
in 10 cm grofle Stiicke schneiden, in eine kleine Auflaufform verteilen.

Rote-Beete-Saft und Zucker in einem Topf aufkochen. Anschlieffend die Rhabarberstiicke mit
dem heiflen Saft iibergieflen.

Chili abwaschen, der Liange nach halbieren, die Kerne ausstreichen und die Chilihélften fein
schneiden. 1/4 der fein geschnittenen Chilischote fiir das Dressing beiseitelegen.

Griinen Spargel waschen, lediglich die trocknen Enden abschneiden. (Wer mag kann das untere
Drittel vom Spargel schilen.) In einer Pfanne Olivendl erhitzen und die Spargelstangen darin
kurz von allen Seiten anbraten. Kréftig mit Salz und etwas Chili abschmecken.

Den gebratenen Spargel auf eine Servierplatte legen.

Den marinierten Rhabarber in die verwendete Pfanne mit dem Bratfett vom Spargel geben, kurz
durchschwenken und mit etwas Ahornsirup abléschen.

Rhabarber dann {iber dem Spargel drapieren.

Die Krauterblidttchen von den Stielen abzupfen, grob zerkleinern und dariiber streuen.

Fiir das Dressing Balsamico, Honig, mittelscharfen und kérnigen Senf, Olivendl, 1 EL. Wasser,
eine gute Prise Salz und beiseite gelegte gehackte Chili in einen Piirierbecher geben und mit
dem Stabmixer gut durchmixen.

Direkt vor dem Servieren das Dressing iiber den Salat geben. Ziegenkise darauf verteilen und
anrichten.

Maria Grof3 am 15. Mai 2023

100



Risotto Primavera mit Rhabarber-Salat

Fiir 4 Personen

1 Bund Friihlingszwiebeln 100 g Karotten 100 g Zucchini

1 Bund griiner Spargel 2 getrocknete Tomaten 100 g TK-Erbsen

1 1 Gemiisebriihe 200 g Risottoreis 250 ml Weiflwein, trocken
1 Stange Rhabarber 1/2 Zitrone 2 EL Olivendl

Salz Pfeffer 1 Sténgel frische Minze
100 g griech. Joghurt 3 Bérlauch-Blatter 100 g Parmesan

100 g Butter

Friihlingszwiebeln putzen, waschen, abtropfen und in feine Ringe schneiden. Karotten putzen,
schilen und in ca. 5 mm grofle Wiirfel schneiden. Zucchini putzen, waschen und ebenfalls in
ca. 5 mm grofle Wiirfel schneiden Griinen Spargel waschen, das untere Drittel schilen und die
holzigen Enden abschneiden. Spargel in ca. 1 ¢cm starke Scheiben schneiden.

Getrocknete Tomaten fein schneiden.

Erbsen in eine Schiissel geben und antauen lassen.

Gemiisebriihe in einem Topf erhitzen.

Einen Stieltopf erwérmen und den Risottoreis darin kurz anrésten, mit Weilwein abléschen und
mit etwas heifler Gemiisebriihe aufgieflen, der Reis sollte leicht mit der Briihe bedeckt sein. Den
Reis unter stdndigem Riihren zunichst 15 Minuten kécheln lassen.

Wiéhrenddessen nach und nach etwas heifle Briithe nachgieflen.

Nach ca. 15 Minuten Garzeit schrittweifle die Gemiise zugeben, dabei die Gemiise mit der léings-
ten Garzeit zuerst. Zunichst Karotten, ca. 5 Minuten spiter den Spargel, 2 Minuten spéter
Zucchini, dann 1 Minute spéter Friithlingszwiebel, Trockentomaten und Erbsen. Dabei immer
wieder umrithren und evtl. erneut mit Briihe aufgieflen. Risotto noch kurz kécheln lassen, bis es
bissfest ist.

In der Zwischenzeit den Rhabarber waschen, schélen, mit einem scharfen Messer in feine Rauten
schneiden.

Von der Zitrone den Saft auspressen.

Rhabarberstiicke mit 2 EL Olivenol, etwas Zitronensaft, Salz und Pfeffer marinieren.

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

Joghurt mit Salz, Pfeffer und der Minze abschmecken.

Barlauch gut abwaschen, abtropfen lassen und in feine Streifen schneiden.

Parmesan fein reiben.

Sobald das Risotto bissfest gekocht ist, den Topf vom Herd nehmen und langsam die kalte But-
ter, Parmesan und den frischen Bérlauch unterheben. Risotto abschmecken.

Risotto auf Teller anrichten und etwas flachstreichen. Rhabarbersalat und den MinzJoghurt als
Topping darauf anrichten.

Daniele Corona am 21. April 2023
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Rote Bete-Kartoffel-Eintopf

Fiir 4 Personen:
400 g Kartoffeln, festk. 5 Schalotten 600 g Rote Bete

Salz 1 Lorbeerblatt 4 EL heller Balsamico
Pfeffer 1 Sternanis 4 Stangel Dill

50 g TK-Erbsen 2 EL Sesamol 8 EL Sojasauce

30 g Ingwer 1 EL Honig 200 ml Rote-Bete-Saft

Kartoffeln waschen, schélen und in 1 ecm groflie Wiirfel schneiden.

Die Schalotten schélen und 4 Schalotten in feine Ringe schneiden.

Rote Bete waschen, schilen und in 1 cm grofle Wiirfel schneiden.

In einem Topf 1,5 1 Wasser mit 2 TL Salz und dem Lorbeerblatt aufkochen. Die Kartoffelwiirfel
und Schalottenringe darin ca. 5 Minuten weichkochen.

Anschlielend das Kochwasser in einen weiteren Topf abgieflen und aufbewahren.

Die warmen Kartoffelwiirfel und Schalottenringe in eine Schiissel geben. Balsamico angieflen,
mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Zum zuriickbehaltene Kochwasser den Sternanis zugeben und erneut aufkochen, die Rote Bete-
Wiirfel darin ca. 5 Minuten weichkochen.

In der Zwischenzeit den Dill abbrausen, trocken schiitteln und klein zupfen. Die Stédngel beisei-
telegen.

Die Erbsen auftauen lassen.

Das Rote Bete-Kochwasser wieder in den ersten Topf abgieflen und aufbewahren.

Die Rote Bete-Wiirfel in eine Schiissel geben und mit Sesamdl und der Hilfte der Sojasauce
marinieren. Den gezupften Dill untermischen und alles ziehen lassen.

Die iibrige Schalotte halbieren. Ingwer halbieren.

Das beiseite gestellte Kochwasser erneut aufkochen. Halbierte Schalotte, Ingwer, Dillstangel,
Honig, restliche Sojasauce und Rote Bete-Saft zugeben und alles auf 1,2 1 einkochen.

Dann die Briihe durch ein Sieb in einen Topf abgieflen. In die Briihe die aufgetauten Erbsen, die
marinierten Kartoffeln, Schalottenringe und die marinierte Rote Bete geben. Den Eintopf mit
Salz und Pfeffer abschmecken und genieflen.

Stephan Hentschel am 12. Januar 2023
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Rotkohlsalat mit geschmorten Birnen und Feta

Fiir 4 Personen:
Fiir den Salat: :

600 g Rotkohl 5 Ingwer (frisch) 1 Bio-Orange

2 EL Rotwein-Essig 5 EL Olivenol 2 EL Ahornsirup

1 Prise Zimt, gemahlen Salz 1 Lorbeerblatt

1 Sternanis 1 rote Zwiebel Petersilie (glatt)

4 EL Nussol 60 g Feldsalat 50 g Haselniisse

300 g Feta-Kise Pfeffer 2 EL Honig

Fiir die Birnen:

2 Birnen 2 EL Olivenol 8 Walnusskernhilften
2 Zweige Thymian 1 EL Apfelessig  Salz, Pfeffer

Rotkohl putzen, waschen. Kohl vierteln, den Strunk entfernen und Kohl in diinne Streifen schnei-
den oder hobeln.

Kohlstreifen in eine Schiissel geben. Ingwer schiilen und ebenfalls fein wiirfeln.

Die Orange heifl abwaschen, abtrocknen, etwas Schale abreiben. Orangen halbieren und den Saft
auspressen.

Etwas Orangenschale, den Orangensaft, Ingwer, Essig, 3 EL Olivendl, Ahornsirup, Zimt und ca.
4 TL Salz zu den Rotkohlstreifen geben.

Alles mit den Handen kréftig durchkneten, bis die Rotkohlstreifen weich werden und reichlich
Saft austritt.

Lorbeerblatt und Sternanis untermischen. Den Rotkohlkohl-Salat mindestens 30 Minuten ziehen
lassen.

Zwiebel schélen, halbieren und ebenfalls in feine Streifen schneiden.

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

Lorbeerblatt und Sternanis aus dem Rotkohl entfernen. Zwiebelstreifen und die Hilfte der fein
geschnitten Petersilie zugeben und untermengen. Nussol angieflen und den Salat nochmals griind-
lich durchmischen und abschmecken.

Den Feldsalat putzen, waschen und gut abtropfen lassen. Die Birnen waschen, halbieren und
entkernen.

Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Birnenhélften darin von beiden Seiten anbraten. Die
Walniisse dazugeben und ebenfalls mit anrdsten.

Thymian abbrausen, trocken schiitteln und die Zweige mit zu den Birnen geben. Mit Apfelessig
abloschen. Die Birnen leicht salzen und pfeffern und zugedeckt bei geringer Hitze ca. 6-8 Minuten
dampfen.

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Fiir den Feta die Haselniisse fein hacken.

Feta in vier gleich grofle Stiicke schneiden und in eine Auflaufform geben.

Kase leicht mit Pfeffer wiirzen, mit der restlichen Petersilie bestreuen, darauf die gehackten Ha-
selniisse geben und mit dem Honig betrédufeln. Im vorgeheizten Ofen den Kése ca. 10 Minuten
erwarmen.

Den Rotkohlsalat anrichten, den gewaschenen Feldsalat einmal kurz in die Fliissigkeit des Rot-
kohlsalats tunken und dekorativ auf den Tellern platzieren. Den warmen Feta darauf geben. Die
gebratenen Birnenhilften dazu geben und servieren.

Tarik Rose am 24. Februar 2023
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Salat von gerdstetem Blumenkohl mit Gewiirzjoghurt

500 g Vollmilchjoghurt 1 grofler Blumenkohl Salz

1 TL Sesamol Olivenol 1 TL Fenchelsamen
2 Bio-Zitronen 1 rote Zwiebel Zucker
3 Zweige Thymian 1/2 TL Sumach 1 TL Sesam

Bereits am Vortag ein Sieb mit einem sauberen Passiertuch bzw. diinnen Geschirrtuch auslegen.
Den Joghurt auf das Tuch im Sieb geben und iiber einer Schiissel 24 Stunden (im Kiihlschrank)
abtropfen lassen (das Sieb mit dem Joghurt abdecken).

Am n#chsten Tag den Blumenkohl putzen und waschen, dabei die zarten griinen Blétter beisei-
telegen. Den Blumenkohl in kleine Réschen teilen, den Strunk schélen und klein schneiden.
Backofen auf 220 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Blumenkohlstiicke in eine Schiissel geben, leicht salzen. Sesamdl, 3 EL Olivendl darauf ver-
teilen. Den Fenchel im Morser zerstoflen und zum Blumenkohl geben, alles durchmischen und
Blumenkohlstiicke auf ein Backblech geben.

Im vorgeheizten Backofen den Blumenkohl 5-7 Minuten rdsten.

In der Zwischenzeit die Zitronen heifl abwaschen, abtrocken. Etwas Schale abreiben und den Saft
auspressen.

Rote Zwiebel schélen und in feine Streifen schneiden. Die beiseite gelegten Blumenkohlbléttchen
fein schneiden.

Gerosteten Blumenkohl aus dem Backofen nehmen, mit Zitronenschale und -saft mischen, mit
Zucker und Salz abschmecken. Zwiebelstreifen und Blumenkohlblattstreifen ebenfalls untermi-
schen.

Evtl. noch etwas Olivendl zugeben und gut durchmischen.

Thymian abbrausen, trocken schiitteln und die Bléattchen abstreifen. Thymianblattchen mit et-
was Salz in einem Morser zerstoflen, Sumach und Sesam untermischen.

Den abgetropften Joghurt noch einmal ausdriicken, mit der Thymian-Gewiirzmischung wiirzen
und mit ca. 2 EL Olivenol betréufeln.

Den gerosteten Blumenkohl auf Teller anrichten und den Joghurt dazu reichen. Dazu passt
Fladenbrot.

Jacqueline Amirfallah am 07. Juni 2023
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Spaghetti mit Pumpernickel-Bolognese

Fiir 4 Personen:

100 g Mohren 100 g Knollensellerie 1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen 100 g Pumpernickel 3 EL Olivenol
Salz 1 Lorbeerblatt 2 Blédtter Salbei
3 EL Sojasauce 500 g passierte Tomaten 300 g Spaghetti
Pfeffer Muskatnuss 50 g Parmesan

2 Stiele Basilikum

Mohren, Knollensellerie, Zwiebel und Knoblauch schélen und in feine Wiirfel schneiden bzw. ha-
cken. Pumpernickel grob zerkleinern und in einer Pfanne in 1 EL Olivendl 68 Minuten knusprig
rosten. Auf einen Teller geben und beiseitestellen.

Die Pfanne mit Kiichenpapier auswischen, das restliche Ol hineingeben und erhitzen.

Zwiebel und Knoblauch im heifien Ol ca. 3 Minuten andiinsten.

Mohren und Sellerie dazugeben, leicht salzen und kurz mit andiinsten.

Dann Pumpernickel, Lorbeer, Salbei, Sojasauce und die passierten Tomaten hinzufiigen, aufko-
chen. Sofle bei schwacher Hitze ca. 30 Minuten offen sacht einkochen. Wahrenddessen gelegentlich
umriihren.

Inzwischen fiir die Nudeln reichlich Salzwasser in einem grofien Topf zugedeckt aufkochen.
Spaghetti darin nach Packungsanleitung bissfest (al dente) kochen.

Sofle mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken.

Die Nudeln abgieflen, aber nicht abschrecken. Heifl mit der Pumpernickel-Bolognese vermischen
und sofort anrichten.

Zum Servieren mit geriebenem Parmesan bestreuen. Basilikum waschen, trocken schiitteln, ab-
zupfen und iiberstreuen.

Stephan Hentschel am 14. Mérz 2023
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Spargel-Creme mit Mairibchen-Salat

Fiir 4 Personen

Fiir den Spargelflan:

500 g weiler Spargel Salz 1 TL Zucker
2 Fier 125 g Sahne Pfeffer, weif3
1 EL Butter, weich

Fiir den Mairiibchensalat:

200 g Mairiibchen 8 Kirschtomaten 1 EL Himbeeressig
1 TL Honig 1 TL Dijon-Senf Salz

Pfeffer 100 ml Olivensl 1 Bund Béarlauch
Auflerdem:

4 Flan-Foérmchen (& 150 ml)

Spargel waschen, die Stangen schélen und holzige oder angetrocknete Enden abschneiden.
Spargelstangen mit etwas Salz und Zucker wiirzen.

Etwas Wasser in einen Topf (ggf. mit Dampfeinsatz) geben. Zugedeckt aufkochen.
Spargelstangen in den Topf geben und zugedeckt 15-20 Minuten ddmpfen, bzw. diinsten.
Gegarten Spargel aus dem Topf heben. Die Spargelspitzen abschneiden und beiseitestellen.
Spargelstangen klein schneiden und fein piirieren.

Backofen auf 150 Grad Ober- und Unterhitze (Umluft 130 Grad) vorheizen.

Die Eier, Spargelpiiree und Sahne vermischen. Kréftig mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Flanférmchen mit der Butter ausfetten und die Masse einfiillen.

Formchen auf ein tiefes Backblech oder in eine Auflaufform stellen stellen. Vorsichtig etwa 2 cm
hoch siedend heifles Wasser angiefen.

Flans im heiflen Backofen 35-40 Minuten garen.

Waéhrenddessen die Mairiibchen putzen und fein hobeln.

Kirschtomaten waschen, halbieren.

Aus Essig, Honig, Senf, Salz, Pfeffer und 2 EL Olivendl eine Marinade rithren. Die Mairiibchen
mit der Marinade vermischen.

Barlauch verlesen, waschen, griindlich trocken tupfen.

Barlauchblétter grob schneiden und mit restlichem Olivendl in einen Mixer oder Mixbecher geben
und fein mixen. Bérlauchol durch ein feines, ggf. mit einem sauberen Leinentuch ausgelegtes,
Sieb gieflen.

Im Sieb verbliebenen Bérlauch unter den Mairiibchensalat mischen.

Spargelflan aus dem Backofen nehmen. Kurz abkiihlen lassen.

Mairiibchensalat auf Teller verteilen. Flans vorsichtig aus den Formen, direkt mittig auf die
Teller stiirzen. Die Flans mit den Spargelspitzen dekorieren, die Tomaten darum verteilen. Mit
etwas Bérlauchdl umtraufeln und servieren.

Kevin von Holt am 22. Mai 2023
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Spinat-Strudel mit Estragon-Mayonnaise

Fiir 4 Personen:
Fiir den Strudel:

200 g gekochte Kartoffeln 4 EL Olivensl 400 g Blattspinat

3 EL Butter 2 FEier Pfeffer

1 TL getrock. Oregano 1 TL Zitronenschale 2 Zweige Estragon

4 Muskatnuss Salz 2 Bléatter Strudelteig (30x40 cm)
1 Eigelb

Fiir die Estragon-Mayonnaise:

2 Zweige Estragon 1 Eigelb (zimmerwarm) 1 TL korniger Dijonsenf

1 TL Weilweinessig Salz, Pfeffer 100 ml Traubenkerndl

Die Kartoffeln abziehen und in etwa 2 cm grofle Wiirfel schneiden.

Etwas Olivendl in einer Pfanne ehitzen. Die Kartoffelwiirfel darin unter Wenden goldgelb résten.
Kartoffeln in eine Schiissel geben und etwas abkiihlen lassen.

Spinat verlesen, waschen und trockenschleudern.

Etwas Olivenol und 1 EL Butter in die Pfanne geben, erhitzen und die Butter aufschidumen
lassen.

Zunichst etwa Hélfte des Spinats in die Pfanne geben, vorsichtig wenden und zusammenfallen
lassen. Nach und nach den restlichen Spinat zugeben und zusammenfallen lassen. Spinat ggf. in
ein Sieb geben, abtropfen und etwas abkiihlen lassen.

Den Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Fier, 1 Prise Pfeffer, Oregano, Zitronenschale und 1 TL Olivendl griindlich verquirlen.

Eimix unter die gerosteten Kartoffeln mischen.

Estragon waschen, trocken schiitteln und die Blattchen abzupfen. Bléattchen fein schneiden.
Estragon und Spinat ebenfalls zu den Kartoffeln geben und untermischen. Mit frisch geriebener
Muskatnuss, Salz und Pfeffer wiirzen.

Ubrige Butter schmelzen.

Die Strudelteigblatter auf einer mit einem sauberen Geschirrtuch ausgelegten Arbeitsfliiche aus-
breiten, mit Butter bestreichen und iibereinander legen.

Die Spinatmasse darauf verteilen, dabei rundherum einen breiten Rand frei lassen.

Strudelteig aufrollen, dabei die Seiten zur Mitte iiber die Fiillung klappen. Strudel mit der Naht
nach unten auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech setzen.

FEigelb verquirlen, den Strudel damit diinn bestreichen.

Strudel im heilen Backofen ca. 10 Minuten anbacken. Dann die Backofentemperatur auf 175
Grad Ober- und Inzwischen fiir die Estragon-Mayonnaise Estragon waschen, trocken schiitteln
und die Blattchen abzupfen.

Blattchen fein schneiden.

Eigelb, Senf, Essig, Estragon, Salz, Pfeffer und Ol in einen hohen schmalen Mix-/Riihrbecher
geben. Zutaten mit einem Stabmixer /Piirierstab zu einer cremigen Sauce mixen. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Bis zum Servieren kiihl stellen.

Strudel aus dem Backofen nehmen, vor dem Aufschneiden ca. 5 Minuten ruhen lassen.

Strudel in Portionsstiicke teilen und auf Tellern anrichten. Die Estragon-Mayonnaise dazu ser-
vieren.

Kevin von Holt am 28. Februar 2023

107



Spinat-Suppe mit Mozzarella und Tomaten-Gremolata

Fiir 4 Personen:
Fiir die Suppe:

500 g Babyspinat 250 g Mozzarella 2 Schalotten
2 EL Butter 600 ml Gemusebruhe 200 ml Sahne
1 Msp. Muskatnuss Salz Pfeffer

4 EL Creme-fraiche
Fiir die Gremolata:
2 Tomaten 1 Knoblauchzehe 1 Bio-Zitrone
0,5 Bund glatte Petersilie Salz, Pfeffer 1 EL Olivenol

Spinat waschen und gut abtropfen lassen.

Fiir die Gremolata die Tomaten in kochendem Wasser kurz blanchieren, in Eiswasser abschre-
cken, abziehen, entkernen und die Tomatenfilets in kleine Wiirfel schneiden.

Knoblauch schilen, halbieren, sehr fein hacken und die Hélfte davon zu den Tomaten geben.
Die Zitrone waschen und trockenreiben, danach einen Streifen der Schale abschilen, sehr fein
hacken und unter die Tomaten mischen.

Petersilie waschen, trockenschiitteln und die Bldtter abnehmen, anschliefend die Petersilie fein
schneiden, ebenfalls dazugeben und gut vermengen.

Von der Zitrone etwas Saft auspressen.

Tomatenmischung mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit Olivendl und Zitronensaft verfeinern.
Tomaten-Gremolata beiseitestellen.

Fiir die Suppe den Mozzarella klein schneiden.

Die Schalotten schélen und fein wiirfeln.

Butter in einem Topf aufschdumen, Schalotten- und restliche Knoblauchwiirfel darin bei niedri-
ger Hitze 3 bis 4 Minuten farblos diinsten. Gemiisebriihe zugieflen und aufkochen. Spinatblatter
hinzufiigen und zusammenfallen lassen.

Sahne zugieflen und 2 bis 3 Minuten kocheln lassen.

Anschlieend die Suppenzutaten im Fond mit dem Stabmixer sehr fein piirieren.

Mozzarella hinzugeben und noch einmal gut mixen. Die Suppe nicht mehr kochen lassen! Zum
Schluss mit Muskatnuss, Salz und Pfeffer abschmecken und sofort in Suppenschalen fiillen. Mit
je einem Klecks Creme fraiche garnieren und die Tomaten-Gremolata darauf geben.

Christian Henze am 09. Méarz 2023
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Spinat-Tortchen mit verlorenem Ei

Fiir 6 Portionen
Fiir Tortchen und Salat:

250 g Toastbrot 60 g Butter 400 g junger Blattspinat

3 Stiele Estragon 2 Schalotten 1 Knoblauchzehe

175 g Frischkise 50 g saure Sahne 1 Ei

Salz Pfeffer 1 Bund Schnittlauch

1 EL Senf, scharf 3 EL Olivenol 1 EL weifler Balsamcio-Essig
Fiir die verlorenen Eier:

10 ml Essig 6 Eier Salz

Das Kastenweilbrot in ca. 1 cm starke Scheiben schneiden. Mit einem Ringausstecher (ca. 12
cm Durchmesser) Kreise ausstechen.

Tipp: Ubriges Brot bzw. Brotreste einfach z. B. getoastet zum Friihstiick servieren oder zu Sem-
melbroseln verarbeiten.

Die Brotscheiben von beiden Seiten diinn mit Butter bestreichen und die Vertiefungen des Muf-
finblechs damit auskleiden, dabei die Brotscheibe griindlich in die Form eindriicken.

Den Spinat waschen und gut abtropfen lassen. Estragon abbrausen, trocken schiitteln, die Bl&t-
ter abzupfen und fein schneiden.

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Schalotten und Knoblauch schélen und fein schneiden.

In einer Pfanne 1 EL Butter erhitzen, Schalotten und Knoblauch darin anschwitzen, die Halfte
des Spinats zugeben und zusammenfallen lassen. Alles aus der Pfanne nehmen, ausdriicken und
fein hacken.

Frischkése mit saurer Sahne und Ei in eine Schiissel geben, mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen
und gut mit einem Schneebesen vermischen, dann den gehackten Spinat und Estragon darun-
terziehen.

Diese Masse in die mit der Brotscheibe vorbereiteten Férmchen geben und ca. 15 Minuten im
vorgeheizten Ofen backen.

Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Aus Senf, Olivenol, Balsamico, einer Prise Salz und Pfeffer eine Vinaigrette riihren.

Fiir die verlorenen Eier ca. 1 1 Wasser in einem Topf aufkochen und mit Essig wiirzen.

Das Wasser darf nicht zu stark kochen.

Die Eier einzeln in eine kleine Schiissel oder in eine Suppenkelle aufschlagen und vorsichtig ins
vorbereitete Wasser gleiten lassen. Mit einem Loffel das Eiweifl um das Eigelb ziehen. Eier ca. 6
Minuten sacht pochieren. Eier herausnehmen und in eine Schiissel mit heiflem Salzwasser legen,
damit der Essiggeschmack herausgezogen wird.

Restliche Spinatblédtter mit der Vinaigrette marinieren, mit Schnittlauch bestreuen.

Die Tortchen vorsichtig aus der Form l6sen und mit etwas Salat auf Tellern anrichten, verlorene
Eier auf den Salat geben und servieren.

Jacqueline Amirfallah am 05. April 2023
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Walnuss-Ravioli mit Rotkohl-Salat

Fiir 4 Personen:
Fiir den Nudelteig:

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

3 Eier 2 EL Wasser 1 EL Olivenol

Fiir den Salat:

650 g Rotkohl 1 Schalotte 1 Bio-Orange

1 TL Johannisbeerkonfitiire 60 ml dunkler Balsamico-Essig 50 ml Sonnenblumenél
50 ml Walnussol Salz Pfeffer

Muskatnuss, frisch gerieben 1 Prise Zucker

Fiir die Fiillung:

1 Apfel 1 Zwiebel 4 EL Butter

100 g Walnusskerne 150 g Gouda Salz, Pfeffer

1 Bund glatte Petersilie

Fiir den Nudelteig Mehl und Griel mischen. Salz, die Eier, Wasser und das Ol zugeben und alles
zu einem glatten und geschmeidigen Teig verkneten. Falls der Teig zu fest ist, 16ffelweise noch
etwas Wasser unterkneten.

Den Teig zu einer Kugel formen und zugedeckt 30 Minuten ruhen lassen.

In der Zwischenzeit fiir den Salat vom Rotkohl evtl. unschéne Auflenblitter entfernen, Kohl
waschen, gut abtropfen, vierteln, den Strunk entfernen und den Kohl in hauchdiinne Streifen
schneiden oder hobeln.

Schalotte schilen und in feine Streifen schneiden.

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

Rotkohl- und Schalottenstreifen in ein Schiissel geben und vermengen. Dann Orangenabrieb,
-saft, Johannisbeerkonfitiire, Balsamico, Sonnenblumen- und Walnussol zugeben. Mit Salz, Pfef-
fer, Muskatnuss und einer Prise Zucker wiirzen und alles gut durchkneten.

Den Salat mindestens 30 Minuten ruhen lassen und dann nochmals mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

Fiir die Fiillung Apfel waschen, vierteln, das Kerngehéuse entfernen und das Apfelfruchtfleisch
fein wiirfeln.

Die Zwiebel schélen und fein wiirfeln.

Die Hilfte der Butter in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebel- und Apfelwiirfel darin anbraten.
FEinige Walnusskerne zur Dekoration beiseitestellen. Restliche Walniisse sehr fein hacken.

Den Kise fein wiirfeln oder reiben, mit den gehackten Walniissen und dem Apfel-Zwiebel-Mix
vermischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Nudelteig mit der Nudelmaschine oder dem Nudelholz in diinne Bahnen ausrollen, jeweils 1
TL Fiillung mit etwas Abstand auf die Nudelbahn setzen. Die Teigrander mit Wasser einpinseln,
den Teig tiberklappen und Ravioli ausschneiden. In einem Topf reichlich Salzwasser aufkochen.
Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Blatter abzupfen und fein schneiden.

Ravioli im kochenden Salzwasser ca. 3 Minuten garen. Die gegarten Ravioli mit einer Siebkelle
aus dem Wasser heben und abtropfen lassen.

Restliche Butter in einer Pfanne schmelzen. Ravioli darin direkt vor dem Servieren warm schwen-
ken und Petersilie dariiber streuen.

Rainer Klutsch am 09. Januar 2023
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Weier Bohnen-Salat mit Tomaten und Rucola

Fiir 4 Personen:

150 g dicke Bohnenkerne, getrocknet 1 Zwiebel 2 Knoblauchzehen

7 EL Olivenol 1 Zweig Rosmarin Salz

Pfeffer 2 rote Zwiebeln 20 ml Himbeeressig

1 Prise Zucker 2 Stangen Staudensellerie 3 Strauchtomaten

200 g Weifibrot 1 Bund Rucola 1 Bund glatte Petersilie
1 Bund Basilikum 2 EL heller Balsamico

Die Bohnen in einer Schiissel mit reichlich Wasser (ca. 1 1) iiber Nacht einweichen.

Vor dem Kochen die Bohnen abgiefien.

Zwiebel und eine Knoblauchzehe schélen und sehr fein schneiden.

In einem Topf mit 1 EL Olivendl Zwiebeln und Knoblauch andiinsten. Die eingeweichten Boh-
nen zugeben und mit ca. 700 ml Wasser auffiillen, aufkochen. Rosmarinzweig zugeben und die
Bohnen zugedeckt bei milder Hitze weichkochen (dauert ca. 1,5 Stunden).

Dann die weich gekochten Bohnen abschiitten. Rosmarin entfernen. Bohnenkerne mit Salz und
Pfeffer wiirzen und lauwarm abkiihlen lassen.

Rote Zwiebeln abziehen und in feine Ringe schneiden.

Himbeeressig und 1 Prise Zucker in einer Schiissel verriithren, bis sich der Zucker gelost hat. Die
Zwiebelringe untermischen und ziehen lassen.

Staudensellerie waschen, putzen und in 1 cm grofle Stiicke schneiden.

Die Tomaten vierteln, den Strunkansatz und die Kerne entfernen. Dann die Tomatenstiicke noch-
mals halbieren.

Das Brot in etwa 23 cm groie Wiirfel schneiden.

In einer Pfanne 3 EL Olivendl erhitzen. Die Brotwiirfel darin unter Wenden etwas anrosten, eine
angedriickte Knoblauchzehe mit in die Pfanne geben.

Gerostetes Brot auf einen Teller geben und leicht salzen.

Rucola abbrausen, trocken schiitteln und evtl. grobe Stiele entfernen.

Petersilie und Basilikum abbrausen, trocken schiitteln und die Bliattchen abzupfen, nach Belie-
ben grob hacken.

Rucola, Kriuter, rote Zwiebeln, Staudensellerie, Tomaten und Bohnen in einer groflen Salat-
schiissel vorsichtig miteinander vermengen.

Aus Balsamico, Salz, Pfeffer und restlichem Ol ein Dressing mixen, abschmecken.

Das Dressing uber die Salatzutaten traufeln. Die Brotwiirfel iiber den Salat streuen und den
Salat servieren.

Rainer Klutsch am 08. Juni 2023
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Ziegenkdse-Strudel mit Frisée-Salat

Fiir 4 Personen:

Fiir den Strudel:

2 Zweige Rosmarin 100 g Walnusskerne 100 g Sahne

2 EL Butter 120 g Strudelteigblatter 300 g Ziegenfrischkéserolle
3 EL Honig, fliissig 6 Feigen

Fiir den Salat:

1 Friséesalat 40 ml Bio-Apfelessig 1 TL grober Dijonsenf

1 EL Honig 100 ml Olivenol Pfeffer, Salz

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

Die Walniisse hacken.

Sahne und Butter in einen Topf geben und leicht erhitzen, sodass die Butter schmilzt.

Den Backofen auf 190 Grad Umluft (oder 210 Grad Ober-/Unterhitze) vorheizen.
Strudelteigblitter vorsichtig entfalten.

Das erste Blatt auf ein feuchtes Geschirrtuch legen und diinn mit etwas Butter-Sahne bestrei-
chen. Die iibrigen Strudelbldtter leicht versetzt darauflegen, dabei jeweils mit der Butter-Sahne
bestreichen.

Die Ziegenkéaserolle in die Teigmitte legen. Walniisse, Rosmarin und 1 EL Honig darauf verteilen.
Mithilfe des Tuchs zu einem Strudel aufrollen. Dabei die Seiten etwas iiber die Fiillung klappen.
Strudel mit der Naht nach unten auf ein mit Backpapier belegtes Backblech heben. Mit der
restlichen Butter-Sahne bestreichen.

Die Feigen vorsichtig abwaschen und abtrocken, dann in eine ofenfeste Form geben und mit dem
restlichen Honig betraufeln.

Den Strudel und die Feigen zusammen in den vorgeheizten Ofen geben und ca. 20-25 Minuten
backen.

In der Zwischenzeit den Friséesalat putzen, waschen, trocknen und mundgerecht zupfen.

Fiir das Dressing Apfelessig, Senf, Honig, Olivendl, etwas Pfeffer und Salz in ein hohes Gefaf3
geben und mit einem Mixstab zu einem cremigen Dressing mixen. Kurz vor dem Servieren den
Salat damit marinieren.

Gebackenen Strudel in Scheiben schneiden und mit den Ofenfeigen und dem Salat servieren.

Kevin von Holt am 31. Januar 2023
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Brennnessel-Pesto

20 g Walnusskerne 20 g Sonnenblumenkerne 80 g zarte Brennnesseltriebe
1 Knoblauchzehe 50 g Parmesan 100 ml Olivendl
Salz

Walnuss- und Sonnenblumenkerne in einer Pfanne ohne Fett kurz résten und abkiihlen lassen.
Brennnesseltriebe verlesen, gut waschen, abtropfen lassen und mit einem Kiichenpapier trocken
tupfen.

Knoblauch schélen und vierteln.

Parmesan fein reiben.

Parmesan, Brennnesseln, Walnuss- und Sonnenblumenkerne, Knoblauch, Oliventl und 1 Prise
Salz in einen Mixbecher geben und mit dem Piirierstab zu einem feinen Pesto verarbeiten.
Hinweis:

Damit man die Brennnesseln ohne Irritationen im Mund genieflen kann, miissen die Brennhaare
abgebrochen werden. Beim Piirieren werden diese mechanisch abgebrochen.

Das Pesto in saubere verschlieBbare Gléser fiillen. Es halt sich ca. 2-3 Wochen im Kiihlschrank.

Rainer Klutsch am 20. April 2023

Frischkdse-Eier
Fiir 9 Stiick
1/2 Bio-Zitrone 20 g Parmesan 250 g Doppelrahmfrischkése
Salz Pfeffer 4 EL Sesam

1 Bund Schnittlauch 3 EL Rote-Bete-Pulver

Die Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen und etwas Schale abreiben. Den Parmesan fein reiben.
Parmesan mit Frischkése und Zitronenabrieb gut vermischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Die Masse kiihl stellen.

In der Zwischenzeit Sesam in einer Pfanne ohne Fett leicht rosten. Herausnehmen und abkiihlen
lassen.

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

Sesam, Schnittlauch und Rote Bete Pulver getrennt jeweils in kleine Schélchen geben.

Aus der Frischkdsemasse z. B. mit zwei Teeloffeln kleine Eier formen (etwa in Wachteleigrofie).
Jeweils 3 Kése-Eier vorsichtig im Schnittlauch wélzen, 3 im Sesam und die restlichen Frischkése-
Eier im Rote Bete-Pulver.

Die Kése-Eier dekorativ auf einem Teller anrichten. Dazu z. B. Baguette servieren.

Soren Anders am 06. April 2023
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Bldtterteig-Flammkuchen

Fiir 4 Personen:

250 g TK-Blatterteig 2 rote Zwiebeln 3 Tomaten
400 g Creme-fraiche 100 g Speck, in Scheiben 0,5 Bund glatte Petersilie
0,5 Bund Basilikum 250 g Mozzarella Salz, Pfeffer

Die Blatterteigplatten aus der Packung entnehmen und ca. 10 Minuten auftauen lassen.

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Zwiebeln schilen, halbieren und in diinne Streifen schneiden.

Die Tomaten waschen, abtrocknen, halbieren, den Strunkansatz ausschneiden und Tomaten in
kleine Wiirfel schneiden.

Creme fraiche in eine Schiissel geben und mit dem Schneebesen einmal gut durchriihren.
Jeweils 2 angetaute Blédtterteigplatten aufeinanderlegen und zu einem Teigfladen aufrollen.
Den Teigfladen auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech geben.

Ein Viertel der Créme fraiche auf dem Teigfladen verteilen, die Hélfte der Speckscheiben dar-
auflegen und etwas Zwiebelstreifen darauf verteilen.

Den Flammkuchen ca. 10-15 Minuten im vorgeheizten Ofen backen.

In der Zwischenzeit Petersilie abbrausen, trockenschiitteln, die Bliatter abzupfen und grob schnei-
den.

Basilikum abbrausen, trockenschiitteln und die Blatter grob zerzupfen.

Finen weiteren Teigfladen mit Creme fraiche, Speck sowie Zwiebeln vorbereiten und anschlie-
Bend backen.

Gebackene Flammkuchen mit Petersilie bestreut servieren.

Die weiteren Teigfladen jeweils mit Creme fraiche bestreichen. Tomatenstiicke darauf verteilen,
leicht salzen.

Mozzarella in Stiicke zupfen und ebenfalls auf dem Fladen verteilen.

Flammkuchen backen und anschliefend mit frisch gemahlenem Pfeffer und Basilikum bestreut
servieren.

Andrea Safidine am 26. Juni 2023
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Blutwurst-Ravioli mit Sauerkraut-Sofe

Fiir 4 Personen:
Fiir den Nudelteig:
200 g Weizenmehl (Type 405) 100 g Hartweizengrie8 1 Prise Salz

3 Eier 2 EL Wasser 1 EL Olivenol
Fiir die Fiillung;:
1/2 Zwiebel 1/2 Apfel 1 EL Butter

200 g Blutwurst
Fiir die Sauce:

1/2 Zwiebel 1 EL Butter 200 g Sauerkraut
Salz Zucker 100 ml Weiwein
150 g Sahne Pfeffer

Fiir den Nudelteig Mehl und GrieB mischen. Salz, die Eier, Wasser und das Ol zugeben und
alles zu einem glatten und geschmeidigen Teig verkneten. Falls der Teig zu fest wird, noch etwas
Wasser hinzugeben.

Den Teig zu einer Kugel formen und zugedeckt ca. 30 Minuten ruhen lassen.

In der Zwischenzeit fiir Fiillung und Sauce die Zwiebel schélen und fein schneiden.

Den Apfel waschen, vierteln, das Kerngehéduse entfernen. Apfelviertel in etwa 5 mm feine Spalten
schneiden und diese dann fein wiirfeln.

In einer Pfanne Butter erhitzen. Hélfte der gewiirfelten Zwiebeln darin glasig anschwitzen. Dann
die Apfelwiirfel zugeben und anschwenken.

Die Blutwurst aus der Hiille 16sen und in Stiicke schneiden. Wurststiicke mit in die Pfanne zu
den Apfelwiirfeln geben und schmelzen lassen. Anschlieflend die Pfanne zur Seite ziehen.

Fiir die Sauce in einem Topf Butter erhitzen und die restlichen Zwiebelwiirfel darin glasig an-
schwitzen. Das Sauerkraut zugeben und mit je einer Prise Salz und Zucker wiirzen. Weifiwein
und Sahne angieflen und das Kraut ca.

15 Minuten sacht kocheln lassen.

In der Zwischenzeit den Nudelteig mit der Nudelmaschine oder dem Nudelholz in diinne Bahnen
ausrollen.

Jeweils 1 TL Apfel-Blutwurst-Fiillung mit etwas Abstand zueinander auf die Nudelbahn setzen.
Die Teigrander mit Wasser einpinseln, den Teig iiberklappen und Ravioli ausschneiden.

In einem Topf reichlich Salzwasser aufkochen.

Ravioli im kochenden Salzwasser ca. 4 Minuten garen. Die gegarten Ravioli mit einer Siebkelle
aus dem Wasser nehmen und abtropfen lassen.

Den Sauerkrautansatz in einen Mixer geben und piirieren, bis die Sauce schaumig ist. Die Sauce
mit Pfeffer abschmecken.

Sauerkrautsauce in vorgewarmte tiefe Teller verteilen und die Ravioli darauf anrichten.

Tarik Rose am 02. Februar 2023

117



Bratwurst im Bldtterteig mit Wirsing

Fiir 4 Personen:
Fiir die Wiirste:

350 g Blétterteig 2 EL Pflanzendl 4 grobe Schweinsbratwiirste, (80 g)
1 Ei

Fiir den Wirsing:

400 g Wirsing 1 EL Butterschmalz 200 g Sahne

Salz Pfeffer 1 Prise Muskat

Fiir die Sauce:

1 Zwiebel 2 EL Butter 1 EL Weizenmehl, (405)

200 ml Gemiisebrithe Salz, Pfeffer 1/2 Bund glatte Petersilie

Bléatterteig gegebenenfalls auftauen lassen.

In einer Pfanne das Ol erhitzen und die Bratwiirste darin kurz von allen Seiten anbraten, bis sie
etwas Farbe angenommen haben. Dann aus der Pfanne nehmen und auf Kiichenpapier abtropfen
lassen.

Den Blatterteig diinn ausrollen, so zurechtschneiden, dass man die Wiirste darin gut einwickeln
kann.

Die Wiirste einzeln, wie kleine Péckchen, in den Blétterteig einwickeln und auf ein mit Backpa-
pier ausgelegtes Backblech legen.

Den Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Das Ei verquirlen und die Wurstpéckchen damit bepinseln. Das Blech in den vorgeheizten Ofen
geben und die Wurst-Péckchen ca. 20 Minuten goldbraun backen.

In der Zwischenzeit vom Wirsing den Strunk ausschneiden, die Blédtter waschen, abtropfen lassen
und in feine Streifen schneiden.

In einer tiefen Pfanne Butterschmalz erhitzen. Wirsingstreifen darin kurz andiinsten, dann Sahne
angieflen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Die Sahne bei mittlerer Hitze einkochen lassen
und den Wirsing dabei weichkochen.

Fiir die Sauce die Zwiebel schéilen und fein schneiden.

In einem Topf die Butter erhitzen. Zwiebel darin anschwitzen, mit Mehl bestduben. Gemiise-
brithe unter Riihren zugieflen und alles gut verrithren. Unter Riithren die Sauce ca. 6 Minuten
kocheln lassen.

Die Sauce mit einem Piirierstab leicht piirieren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Petersilie abspiilen, trockenschiitteln, fein schneiden und unter die Sauce mischen.

Die Bratwurstpéckchen aus dem Ofen nehmen.

Zum Anrichten die Blétterteigwiirste schrig anschneiden, auf Teller geben, mit der Sauce um-
giefen und den Wirsing dazugeben.

Tipp:

Wer seine eigenen Bratwiirste machen will braucht dafiir einen Fleischwolf mit Wurstaufsatz und
ca. 1 m Naturdarm (fiir Wiirste). Und so werden sie gemacht: Fiir 10 selbst gemachte Bratwiirste
3 Knoblauchzehen schilen und mit etwas Salz bestreuen. Mit einem Messerriicken den Knob-
lauch zu einem Mus zerdriicken. 1 kg gemischtes Hackfleisch mit dem zerdriickten Knoblauch
und 125 ml lauwarmen Wasser zu einem luftigen lockeren Brit verkneten. Die Masse mit Salz
und Pfeffer aus der Miihle wiirzen. Den Fleischwolf mit dem Wurstaufsatz an eine Tischkante
montieren, ca. 1 m Naturdarm auf den Wurstaufsatz ziehen. Das Ende des Naturdarms gut ver-
knoten. Das Brét durch den Fleischwolf in den Wurstdarm driicken, in der gewiinschten Lénge
die Wurst abdrehen. Dann die nidchste Wurst durch den Fleischwolf driicken. Diese nun in der
anderen Richtung abdrehen. So weiter verfahren, bis das Brit aufgearbeitet ist. Anschlieend
den Darm vom Wurstaufsatz abziehen und am Ende der letzten Wurst wieder verknoten. Den
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Backofen auf 220 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Die Wiirste in eine Auflaufform mit
etwas Wasser geben, und im vorgeheizten Backofen ca. 20 Minuten garen.

Rainer Klutsch am 01. Méarz 2023

Brot-Pfanne mit Endivien-Salat

Fiir 4 Personen:
Fiir den Salat:

1 Endiviensalat 1/2 Bund Schnittlauch 3 EL Weifiweinessig
2 TL scharfer Senf 50 ml Rapsol Salz

Pfeffer 1 Prise Zucker

Fiir die Brot-Pfanne:

3 Zwiebeln 1 Bund glatte Petersilie 4 EL Butterschmalz
1 TL Kiimmel 300 g Roggenbrot 5 Fier

50 g Schlagsahne Salz Pfeffer

150 g gekochter Schinken 100 g Bergkése

Vom Salat die Blatter ablosen, diese waschen und gut abtropfen lassen. Anschlielend die Salat-
blatter in feine Streifen schneiden.

Fiir die Brotpfanne die Zwiebeln schélen und fein schneiden.

Petersilie abbrausen, trockenschiitteln, Blatter abzupfen und fein schneiden.

In einer Pfanne 1 EL Butterschmalz erhitzen und die Zwiebeln darin braun rosten. Petersilie
und Kiimmel dazugeben, Pfanne vom Herd ziehen.

Das Brot in ca. 1 cm dicke Scheiben, diese in etwa 2 cm grofle Wiirfel schneiden.

In einer grofflen Pfanne 1 EL Butterschmalz erhitzen und die Brotwiirfel darin ca. 5 Minuten
knusprig résten.

In der Zwischenzeit die Eier aufschlagen und mit der Sahne verquirlen.
Zwiebel-Petersilien-Mischung dazugeben und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Restliches Butterschmalz in die Pfanne mit den Brotwiirfeln geben und alles mit der Eiermasse
tibergieflen.

Zugedeckt bei kleiner Hitze die Eier zunéchst ca. 6 Minuten stocken lassen.

Wihrenddessen den Schinken klein wiirfeln. Den Bergkise fein reiben.

Schinken und Kése iiber die Brotpfanne streuen und zugedeckt bei schwacher Hitze weitere ca.
6 Minuten garen, bis die Eimasse gestockt ist.

Fiir das Salatdressing den Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Aus Essig, Senf, Rapsol, etwas Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker ein Dressing riihren. Salat
und Dressing mischen.

Zum Servieren die Brotpfanne in 4 Portionen teilen und auf Teller geben. Den Salat dazu reichen.

Rainer Klutsch am 23. Januar 2023
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Cassone Romagnolo

Fiir 4 Personen:

Fiir den Teig:

500 g Weizenmehl (405) 10 g Salz 8 g Backpulver
230 ml lauwarmes Wasser 70 g Olivendl

Fiir die Fiillungen:

1 Schalotte 100 g zarter Blattspinat Olivendl

Salz Pfeffer 100 g Parmesan

100 g Ricotta 100 g passierte Tomaten 1 Zweig Basilikum

1 Knoblauchzehe 1 TL Oregano, getrocknet 200 g ital. Schnittkése
100 g Champignons 100 g gekochter Schinken — Mehl

Fiir den Teig Mehl, Salz und Backpulver in der Riihrschiissel einer Kiichenmaschine mischen.
Wasser und Olivendl zum Mehl geben und alles griindlich glatt verkneten. Teig zu einer Kugel
formen, zugedeckt 30 Minuten ruhen lassen.

Fiir die Spinatfiilllung Schalotte abziehen und in feine Wiirfel schneiden.

Spinat verlesen, waschen und trockenschleudern.

Etwas Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Die Schalottenwiirfel darin andiinsten.

Spinat zufiigen, unter Riithren kurz zusammenfallen lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Spinat abtropfen und abkiihlen lassen.

Parmesan fein reiben und in eine Schiissel geben. Ricotta und Spinat zugeben und alles verriih-
ren.

Passierte Tomaten mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Basilikum abbrausen, trocken schiitteln, Blitter abzupfen und fein schneiden. Knoblauch abzie-
hen und fein wiirfeln.

Oregano, Knoblauch und Basilikum unter die Tomaten mischen und gut vermengen.
Scarmorza reiben.

Pilze putzen, ggf. anhaftenden Sand abreiben. Pilze in feine Scheiben schneiden.

Teig in 8 gleich grofie Stiicke teilen und zu Kugeln formen.

Von den Teigkugeln 4 Stiick portionsweise auf einer leicht bemehlten Arbeitsfliche diinn rund
ausrollen.

Jeweils Teigkreise zu Hilfte mit der Ricotta-Spinat-Masse belegen, dabei zum Teigrand hin et-
was frei lassen.

Teigrander mit kaltem Wasser diinn bestreichen.

Teigkreise iiber die Fiillung klappen.

Zum VerschlieBen die Naht mit einer Gabel zusammendriicken.

Ubrige Teigkugeln ebenfalls portionsweise auf der leicht bemehlten Arbeitsfliche diinn rund aus-
rollen.

Die Teigkreise zu Hélfte mit der Tomatensauce bestreichen.

Champignons, Kochschinken und Scamorza darauf verteilen, dabei zum Teigrand hin etwas frei
lassen.

Teigrénder mit kaltem Wasser diinn bestreichen.

Teigkreise iiber die Fiillung klappen. Zum VerschlieBen die Naht mit einer Gabel zusammendriicken.
Eine beschichtete Pfanne erhitzen. Die gefiillten Fladen darin von beiden Seiten bei mittlerer
Hitze goldbraun und knusprig braten.

Gefiillte Teigfladen vor dem Servieren halbieren und auf Tellern anrichten.

Daniele Corona am 10. Februar 2023
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Gebackene Risotto-Bdllchen mit gebratenem Radicchio

Fiir 4 Personen:
Fiir die Béllchen:

50 g Parmesan 1 Schalotte 1 1 Gemiisebriihe
25 g Butter 300 g Arborioreis 100 ml WeiBwein
Salz Pfeffer 100 g TK-Erbsen
100 g Parmaschinken 50 g Pecorino 3 Eier

250 g Paniermehl 1 1 Pflanzendol

Fiir den Radicchio:
2 Radicchio-Kopfe 2 EL Olivenol 2 EL Balsamico, gereift
Salz Pfeffer

Fiir den Risotto den Parmesan reiben. Schalotte schélen und in feine Wiirfel schneiden.
Gemiisebriihe in einem Topf aufkochen und warmbhalten.

Butter in einem groflen Topf zerlassen. Schalotten darin glasig diinsten. Reis zugeben und unter
Riihren 2-3 Minuten mitdiinsten.

Dann Wein und etwas heifle Gemiisebriihe angielen und die Fliissigkeit unter Riihren fast voll-
standig einkochen lassen. Nach und nach etwas von dem der heiflen Briihe zugieflen, sobald der
Reis die Fliissigkeit aufgenommen hat.

So unter stetigem Riihren den Reis in ca. 20 Minuten bissfest garen.

Den Parmesan unter den bissfest gegarten Reis rithren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Risotto zum Auskiihlen auf einem grofien Teller oder Blech ausbreiten, ca. 10 Minuten abkiihlen
lassen.

Vom Radicchio evtl. unschéne Auflenbldtter entfernen. Radicchio im Ganzen waschen und ab-
tropfen lassen.

Inzwischen fiir die Fiillung Erbsen in einen Topf mit kochendem Salzwasser geben und 2 Minu-
ten garen. Abgielen, in Eiswasser kurz abschrecken. Dann wieder abgieflen und gut abtropfen
lassen.

Parmaschinken in feine Streifen schneiden, den Pecorino fein wiirfeln.

Fiir das Formen der Reisbéllchen mit abgefeuchteten Hédnden jeweils ca. 2 EL Risotto in der
Handfléiche flach driicken. Je etwas Pecorino, Schinken und Erbsen darauf geben. Risotto um
die Fiillung herum verschliefen und zu einer Kugel formen. So ca. 16 Reisbéllchen formen.

Fiir die Panierung Eier in einem tiefen Teller verquirlen. Paniermehl in eine Auflaufform oder
auf einen Teller geben.

Frittierol in einem breiten Topf auf 180 Grad erhitzen.

Jeweils 4 Reisbéllchen gleichzeitig in der Eimasse wenden, kurz abtropfen lassen. Im Paniermehl
wenden.

Panierte Reisbéllchen vorsichtig ins heifle Fett geben und goldbraun frittieren. Mit einer Schaum-
kelle herausnehmen und auf einem Kiichenpapier kurz abtropfen lassen. Mit den restlichen Ball-
chen ebenso verfahren.

Den gewaschenen Radicchio vierteln und trocken tupfen.

In einer Pfanne Olivendl erhitzen und die Salatviertel darin anbraten. Mit dem Balsamico ablo-
schen, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Reisbéllchen zusammen mit dem Radicchio auf einem Teller oder einer Platte anrichten. Das
Ganze darf warm oder abgekiihlt serviert werden.

Kevin von Holt am 19. Januar 2023
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Gemiise-Couscous mit orientalischer Bratwurst

Fiir 4 Personen:

1 Orange 1 Lauchstange 1 Bund Lauchzwiebeln
1 EL Olivenol Kreuzkiimmel, gemahlen Paprikapulver

350 ml Gemiisebrithe 300 g Couscous 2 EL Olivenol

Salz 8 scharfe, grobe Bratwurst

Die Orange mit einem Messer dick schilen, so dass die weifle Haut komplett mit abgeschalt wird.
Die Orange in Wiirfel schneiden, dabei den abtropfenden Saft auffangen.

Den Lauch putzen, gut waschen, abtropfen und in Rauten schneiden.

Die Lauchzwiebeln putzen, waschen, den griinen Teil beiseite legen, den weiflen Teil fein schnei-
den.

In einem Topf Olivendl erhitzen, das Weifle der Lauchzwiebeln zugeben und anschwitzen, mit
Kreuzkiimmel und Paprikapulver wiirzen. Die Gemiisebriihe angieflen und aufkochen.

Dann Couscous und Lauch zugeben und alles 3 Minuten kochen lassen.

Anschlielend einen Deckel auflegen, den Topf vom Herd ziehen und 3 Minuten ziehen lassen.
Gequollenen Couscous umriithren und auflockern. Die Orangenwiirfel, den aufgefangenen Oran-
gensaft und ca. 2 EL Olivenol zugeben, untermischen und mit Salz abschmecken.

Die Merguez in einer vorgeheizten Pfanne durchbraten.

Couscous auf Teller verteilen, mit dem Lauchzwiebelgriin bestreuen und mit den gebratenen
Merguez-Wiirsten anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 22. Méarz 2023
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Gratinierte Crespelle mit Ricotta-Spinat und Schinken

Fiir 4 Personen

100 g Butter 125 g Weizenmehl 405 300 ml Vollmilch

3 Bio-Eier Salz Pfeffer

400 g Blattspinat 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe

250 g Parmesan 2 EL Olivenol 200 g Ricotta

200 g Sahne Muskatnuss, gerieben 100 g gekochter Schinken

4 Stiele Basilikum

Fiir die Crespelle (ital. Pfannkuchen) 2/3 der Butter in einer kleinen Pfanne sacht erhitzen und
leicht braunen. Nussbutter etwas abkiihlen lassen.

Mehl und Milch in eine Riihrschiissel geben und mit einem Schneebesen verriihren. Eier und
Nussbutter zugeben und alles griindlich glatt verrithren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Eine flache, beschichtete Pfanne (z. B. Crépes-Pfanne) erhitzen. Darin aus dem Teig nach und
nach diinne Pfannkuchen (Crespelle sind etwa doppelt so dick wie Crépes) ausbacken. Abkiihlen
lassen.

Hinweis: Da der Teig schon Fett enthélt braucht man in einer beschichteten Pfanne zum Ausba-
cken der Crespelle eigentlich kein zusétzliches Fett mehr. Gegebenenfalls die Pfanne mit wenig
Pflanzenfett auspinseln.

Spinat verlesen, waschen und griindlich abtropfen lassen oder trocken schleudern.

Schalotte abziehen und in feine Wiirfel schneiden. Knoblauch abziehen und fein hacken.
Parmesan fein reiben.

In einen Topf etwas Olivendl erhitzen. Schalottenwiirfel und Knoblauch darin andiinsten.
Spinat in den Topf geben und unter Riithren zusammenfallen lassen.

Spinat abtropfen lassen und in eine Schiissel geben. Ricotta und 1/5 vom geriebenen Parmesan
unter den Spinat mischen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen Fiir die Sauce Sahne in einen Topf geben
und einmal aufkochen lassen. Topf vom Herd ziehen. Etwas mehr als der Hilfte vom restlichen
Parmesan unter die Sahne rithren und schmelzen lassen. Mit etwas Pfeffer und Muskatnuss ab-
schmecken.

Den Schinken in feine Streifen schneiden.

Den Backofen auf 180-200 Grad vorheizen.

Crespelle auf einer Arbeitsfliche ausbreiten, die Spinat-Ricotta-Masse darauf verteilen, Schin-
kenstreifen darauf streuen und die Pfannkuchen zu Dreiecken zusammenfalten.

Eine lingliche Auflaufform mit der restlichen Butter ausstreichen. Die gefiillten Crespelle ein-
schichten. Mit der Parmesan-Sauce betraufeln und mit restlichem Parmesan bestreuen.
Crespelle im heiflen Backofen 10-15 Minuten gratinieren.

Aus dem Ofen nehmen und anrichten.

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

Uberbackene Crespelle anrichten und mit Basilikum bestreuen. Dazu passt sehr gut ein Blatt-
salat.

Daniele Corona am 19. Mai 2023
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Griinkohl mit Pinkel

Fiir 4 Personen:

2,5 kg Griinkohl Salz 1 Zwiebel

100 g gerduch. Bauchspeck 2 EL Génseschmalz 250 g Schweinebauch
500 ml Gemiisebriihe 5 Bremer Pinkelwiirste 1 TL Senf
Pinkelwurst:

1 Zwiebel 1 TL Butter 100 g Schweinebauch
100 g griiner Speck 100 g gekochte Hafergriitze Salz und Pfeffer
Naturdérme

Den Griinkohl entstielen, waschen und abtropfen.

Griinkohl in einen grofien Topf mit kochendem Salzwasser geben. Zusammenfallen lassen, in
einem Sieb abtropfen lassen und anschlieend grob schneiden.

Zwiebel schéilen und fein schneiden.

Speck wiirfeln.

In einem Topf Schmalz erhitzen und die Zwiebel darin glasig anschwitzen. Speck und den Schwei-
nebauch zugeben und anbraten.

Griinkohl hinzufiigen und ca. 300 ml Gemiisebrithe angieflen. Pinkel zwischen den Griinkohl
legen und alles ca. 1 Stunde kochen lassen. Dabei immer wieder etwas Brithe nachgiefien.

Nach einer Stunde Garzeit eine Pinkelwurst 6ffnen und den Inhalt unter den Griinkohl mischen.
Nochmals 5 Minuten kdcheln lassen, mit Salz und Senf abschmecken.

Schweinebauch herausnehmen, in Stiicke schneiden und mit Griinkohl und Pinkelwiirsten an-
richten. Dazu passen Salzkartoffeln und auch Senf.

Selbstgemachte Pinkelwurst:

Zwiebel schélen, fein schneiden und in einer Pfanne mit Butter anschwitzen.

Aus der Pfanne nehmen und mit Bauchfleisch, griinem Speck und Hafergriitze durch einen
Fleischwolf drehen.

Alles mit Salz und Pfeffer abschmecken und in die Wurstdérme fiillen.

Jacqueline Amirfallah am 25. Januar 2023
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Italienische Carbonara ohne Sahne

Fiir 4 Personen:
Fiir den Salat:

1 kl. Kartoffel, vorw. festk. Salz 100 g Feldsalat

1 kleine Zwiebel 1 TL Butterschmalz 80 ml Gemiisebriihe
2 EL Sonnenblumensl 1 EL Apfelessig 1/2 TL scharfer Senf
Pfeffer 1 Prise Zucker

Fiir die Pasta:

100 g italien. Speck 60 g Pecorino 3 Eigelb

1 Ei Pfeffer Salz

350 g Rigatoni

Fiir das Salatdressing die Kartoffel waschen, in leicht gesalzenem Wasser weichkochen, abgieflen,
ausdampfen lassen und pellen.

Feldsalat putzen, gut waschen und abtropfen lassen.

Die Zwiebel schéilen, fein schneiden.

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

Fiir das Dressing die Briihe leicht erwérmen.

Die gekochte und gepellte Kartoffel in eine Schiissel geben und mit einer Gabel zerdriicken oder
durch eine Kartoffelpresse driicken. Die Briithe angieflen und gut vermengen. Die angediinsteten
Zwiebeln, Ol, Essig und Senf zugeben und gut vermischen. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise
Zucker abschmecken.

Fiir die Pasta den Speck in Wiirfel schneiden.

In einer beschichteten Pfanne den Speck bei mittlerer Hitze briaunen. Anschliefend die Pfanne
vom Herd ziehen und die Speckwiirfel aus der Pfanne nehmen und auf Kiichenkrepp geben.
Den Kése fein reiben.

In einer Schiissel die Eigelbe und das Ei verrithren. Den Kése dazugeben und kréftig durchriih-
ren, grofziigig mit Pfeffer wiirzen.

FEinen Topf mit reichlich Salzwasser aufkochen und die Nudeln darin ca. 810 Minuten kochen,
sodass sie noch bissfest sind.

Von dem Nudelwasser eine Schopfkelle abnehmen und zu der Ei-Kése-Mischung geben, dabei
sténdig rithren, bis sich die Masse homogen verbindet.

Nun die Masse in die lauwarme Pfanne mit dem Speckfett geben.

Die bissfest gekochten Nudeln abschiitten und direkt, ohne gutes Abschiitteln, sondern leicht
feucht in die Pfanne geben. Die Speckwiirfel wieder zugeben und alles gut durchschwenken.
Die Carbonara direkt aus der Pfanne auf Teller anrichten und etwas Pfeffer dariiber mahlen.
Feldsalat mit dem Dressing marinieren und dazu servieren.

Andrea Safidine am 27. Februar 2023
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Kdse-Roulade mit Feldsalat

Fiir 4 Personen:
Fiir die Roulade:

450 g Bergkiise 150 g gekochter Schinken (Scheiben) 1/2 Bund glatte Petersilie
1/2 Bund Schnittlauch 200 g Doppelrahmfrischkise 200 g Magerquark

1 Msp Paprikapulver 1 Msp Kiimmel Salz

Pfeffer 2 EL Sahne

Fiir den Salat:

100 g Feldsalat 2 EL Obstessig 2 EL neutrales Pflanzenol
2 TL scharfer Senf 1 Prise Zucker Salz, Pfeffer

Den Bergkise in ca. 1,5 mm diinne Scheiben schneiden.

Ein Backblech mit Backpapier auslegen.

Fiir die Roulade die Késescheiben leicht iiberlappend auf das Backpapier legen und mit Schinken
belegen.

Fiir die Fiillung Petersilie und Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln. Schnittlauch in feine
Ringe schneiden.

Von der Petersilie die Blétter abzupfen und fein schneiden.

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Frischkése, Quark, Schnittlauch, Petersilie, Paprikapulver und Kiimmel glattrithren und mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Falls die Mischung zu fest ist, mit der Sahne streichfihig verriithren.

Tipp:

Kiimmel mit einem TL Frischkése vermischen, auf ein Schneidebrett streichen und fein hacken.
orbereitete Kése- und Schinkenscheiben im vorgeheizten Ofen 3-5 Minuten erhitzen, bis der Kése
warm wird und leicht schmilzt. Achtung: Der Kése darf nicht zu sehr schmelzen, sonst lésst sich
die Roulade spéter nicht aufrollen.

Die Frischkésecreme auf die warme Schinken-Kése-Platte streichen und mithilfe des Backpapiers
zu einer Rolle formen.

Das Backpapier entfernen und die Késeroulade in ca. 3 cm breite Scheiben schneiden.

Fiir den Salat den Feldsalat putzen, waschen und trockenschleudern.

Essig, Ol und Senf verriithren und mit Zucker, Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Vinaigrette iiber den Feldsalat traufeln und locker vermengen.

Lauwarme Rouladenscheiben und Feldsalat auf vier Tellern anrichten und servieren.

Christian Henze am 16. Februar 2023
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Leberkdse-Geschnetzeltes mit Spiegelei

Fiir das Geschnetzelte:

400 g Champignons 1 rote Paprika 2 Zwiebeln

500 g Leberkése 2 EL Butterschmalz 1 EL Butter

Salz Pfeffer 1 TL Mehl

300 ml Fleischbriihe 200 g Sahne 1 Bund glatte Petersilie
Fiir die Spiegeleier:

2 EL Butterschmalz 4 frische Eier Salz , Pfeffer

Die Champignons putzen und in Scheiben schneiden.

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

Zwiebeln abziehen, halbieren und in feine Streifen schneiden.

Leberkése zundchst in 1 cm dicke Scheiben, dann diese in 1 cm breite Streifen schneiden.
Butterschmalz in einer groflen Pfanne erhitzen. Die Leberkésestreifen darin portionsweise kurz
und kraftig anbraten, dann aus der Pfanne nehmen, in eine flache Form geben und beiseite stel-
len.

Dann die Pilze direkt ins Bratfett der Pfanne geben, die Butter zugeben und die Pilze anbraten.
Die Zwiebeln und Paprikastreifen zugeben, alles anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Dann das Gemiise mit Mehl bestduben. Mit Briihe abloschen und unter gelegentlichem Riihren
die Fliissigkeit um etwa ein Viertel einkochen lassen.

Anschlieend die Sahne zugeben und alles leicht sdmig einkochen.

Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und fein scheiden.

Fiir die Spiegeleier in einer zweiten Pfanne Butterschmalz erhitzen, die Eier hineinschlagen und
zu Spiegeleiern braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Leberkésestreifen in die heifle, nicht mehr kochende Sauce geben und nochmals erwidrmen.
Petersilie untermischen.

Geschnetzeltes und Sauce anrichten, jeweils ein Spiegelei darauf geben. Dazu passt frisches Bau-
ernbrot.

Rainer Klutsch am 27. Juni 2023
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Schinken-Nudeln mit Salat

Fiir die Nudeln:

200 g Semola 100 g Weizenmehl 405 1 Ei

Salz 1 EL Olivenol 50 ml Wasser

1 Bund Petersilie 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe
150 g gekochter Schinken 100 g gerduch. Schinken 2 EL Butter

30 ml Weilwein 150 g Sahne 2 Eigelb

Pfeffer 80 g Bergkise

Fiir den Salat:

50 g Feldsalat 2 Chicoréekolben 1 Radicchio

1/2 Bio-Orange 1 EL Honig Salz

Pfeffer 5 EL Olivenol

Fiir den Nudelteig Hartweizengrie und Mehl in die Riihrschiissel einer Kiichenmaschine geben.
Das Ei, 1 Prise Salz, Olivendl und so viel Wasser (ca. 50 ml) unter die Mischung kneten, dass
ein glatter geschmeidiger, aber fester Nudelteig entsteht.

Teig zu einer Kugel formen und abgedeckt mindestens 30 Minuten ruhen lassen.

In der Zwischenzeit fiir den Salat Feldsalat putzen, waschen und gut abtropfen lassen. Chicorée
waschen und in Ringe schneiden. Radicchio putzen, in Stiicke zupfen, waschen und gut abtropfen
lassen.

Von der Orange den Saft auspressen.

Fiir das Dressing Orangensaft mit dem Honig, Salz und Pfeffer in einer groflen Schiissel kriftig
verrithren, bis sich das Salz gelost hat. Danach das Olivendl unterrithren. Salat und Dressing
separat beiseitestellen.

Geruhten Nudelteig portionsweise mit der Nudelmaschine diinn ausrollen und zu breiten Nudeln
schneiden.

In einem groBen Topf reichlich Salzwasser aufkochen. Die Nudeln darin portionsweise ca. 2 Mi-
nuten bissfest garen.

Nudeln mit einer Siebkelle herausnehmen, kurz mit kaltem Wasser abspiilen und abtropfen las-
sen. Etwa 100 ml vom Kochwasser in eine Tasse geben und beiseitestellen.

Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Blattchen abzupfen und grob schneiden Die Scha-
lotten und den Knoblauch schélen und fein wiirfeln. Gekochten und gerducherten Schinken in
feine Streifen oder Stiicke schneiden.

Butter in einer tiefen Pfanne erhitzen. Schalotten und Knoblauch darin andiinsten. Beide Schin-
kensorten darin kurz schwenken. Weiiwein zugeben, kurz einkécheln lassen. Sahne unterriithren,
ebenfalls etwas einktcheln lassen.

Eigelb und zuriick behaltenes Kochwasser verriithren. Die Mischung unter die Schinkensahne
rithren, erhitzen.

Nudeln zugeben und kurz warm schwenken. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Salatmischung mit dem Dressing marinieren.

Schinkennudeln auf Teller verteilen. Bergkise dariiber reiben. Salat dazu reichen.

Séren Anders am 31. Marz 2023
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Speck-Knddel mit Rahm-Wirsing

Fiir 4 Personen:
Fiir die Knédel:

1 Zwiebel 100 g gerducherter Bauchspeck 3 EL Butterschmalz
300 g trockenes Weiflbrot 200 ml Milch 3 Eier

Muskat Salz

Fiir den Wirsing:

1 kleiner Wirsing (600 g) 2 EL Butterschmalz Salz

1 Prise Zucker 200 g Sahne

AuBlerdem:

1 Zwiebel 60 g Speck, in Scheiben

Fiir die Knédel Zwiebel schilen und fein wiirfeln. Speck ebenfalls fein wiirfeln.

In einer Pfanne wenig Butterschmalz erhitzen und die Zwiebel- und Speckwiirfel darin anschwit-
zen.

Das Brot in etwa 1 cm groie Wiirfel schneiden.

In einer Pfanne restliches Butterschmalz erhitzen und die Hélfte der Brotwiirfel darin goldbraun
rosten.

AnschlieBend die gerosteten Brotwiirfel mit den restlichen Brotwiirfeln in eine Schiissel geben.
Die Milch in einem Topf erhitzen, iiber die Brotwiirfel gieflen und zugedeckt einige Minuten
ziehen lassen.

Speck-Zwiebel-Mischung unter das Brot mischen Die Eier verquirlen, mit Muskat wiirzen und
ebenfalls unter das Brot mischen, alles gut durchmischen. Einige Minuten ruhen lassen, damit
das Brot gut durchzieht. Sollte die Masse zu trocken sein, etwas Milch dazugeben.

Reichlich Wasser mit etwas Salz in einem grofien Topf aufkochen.

Mit angefeuchteten Hénden aus der Masse Knddel formen. Die Knédel ins kochende Wasser
einlegen, die Temperatur reduzieren, sodass das Wasser nur noch schwach siedet. Knodel im
siedenden Wasser ca. 15 Minuten gar ziehen lassen.

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

In einem Topf Butterschmalz erhitzen und die Wirsingstreifen darin anbraten und zusammenfal-
len lassen. Mit Salz und einer Prise Zucker wiirzen. Die Sahne angieflen und offen etwas einkochen
lassen.

Die Zwiebel schilen, halbieren und in diinne Scheiben schneiden.

In einer Pfanne die Speckscheiben kross braten, herausnehmen und beiseite stellen.

Im Bratfett der Pfanne die Zwiebelscheiben goldbraun braten.

Knodel aus dem Kochwasser heben, abtropfen lassen.

Wirsing abschmecken, auf Teller geben und die Knédel darauf anrichten. Speckscheiben und
gebratene Zwiebeln auf die Knodel geben.

Jacqueline Amirfallah am 11. Januar 2023
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Strammer Max auf Rosti

Fiir den Rosenkohlsalat:

12 Rosenkohl-Ro6schen Salz 1 Schalotte

1 Birne, reif 3 EL Olivenol 1 EL heller Balsamico
1 TL Senf, scharf Pfeffer, weif3

Fiir die Rosti:

600 g Kartoffeln, festk. Salz Pfeffer

2 EL Butterschmalz 80 g gekochter Schinken 80 g Emmentaler Kése

1 Bund Schnittlauch
Fiir die Spiegeleier: :
2 EL Butterschmalz 4 Eier Salz

Den gesamten Rosenkohl putzen, waschen, abtropfen lassen und die Rosenkohlréschen in Blétter
zerteilen.

Die Rosenkohlblattchen fiir den Salat in kochendem, gut gesalzenem Wasser kurz blanchieren.
Direkt in eisgekiihltem Wasser abschrecken und dann sehr gut abtropfen lassen.

Fiir die Rosti die Kartoffeln waschen, schélen und grob reiben.

Die Kartoffelraspel mit Salz und Pfeffer wiirzen und 2 Minuten stehen lassen.

Dann die Kartoffelspéne in ein sauberes Geschirrtuch geben und auspressen. Mit Hilfe eines
Anrichterings (etwa 10 cm Durchmesser) Rosti formen. Dazu den Ring auf eine glatte Arbeits-
fliche geben, etwa 1/4 der Kartoffelmasse einfiillen und gut festdriicken. Den Ring entfernen
und weitere Rosti formen.

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

In der Zwischenzeit fiir den Salat die Schalotte schélen und in sehr feine Wiirfel schneiden.

Die Birne waschen, trockenreiben oder schilen, das Kerngehéuse entfernen und die Birne in
kleine Wiirfel schneiden.

Olivenol mit Balsamico, der gewiirfelten Schalotte und dem Senf verrithren und mit Salz, Pfeffer
und dem gemahlenen Kiimmel abschmecken. Die Birnen darin marinieren.

Schinken in feine Streifen schneiden. Kése grob reiben.

Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Fiir die Spiegeleier eine grofie beschichtete Pfanne leicht erhitzen. Butterschmalz darin schmel-
zen und die Eier vorsichtig in die Pfanne aufschlagen. Nur jeweils das Eiweif3 leicht mit Salz
wiirzen. Die Eier bei mittlerer Hitze langsam garen.

In der letzten Minute die Rosti mit Schinken und Kése bestreuen.

Die vorbereiteten, blanchierten Rosenkohl-Bldttchen zu den marinierten Birnen geben und gut
vermischen.

Jeweils ein Rosti auf vorgewérmte Teller setzen und ein Spiegelei darauf geben. Mit Schnittlauch
bestreuen. Den Salat dazu anrichten.

Jorg Sackmann am 07. Februar 2023
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WeiBwurst-Knodel -Salat mit Radieschen

Fiir 4 Personen:
Fiir die Serviettenknodel:

125 g Semmeln 2 Schalotten 30 g Butter

100 ml Milch Salz Pfeffer

Muskat 0,5 Bund glatte Petersilie 2 Eier

2 EL Butter

Fiir den Salat:

100 g Feldsalat 100 g siifler Senf 15 g Senf, mittelscharf
40g Honig 80 ml Apfelsaft 100 ml heller Balsamico
Salz Pfeffer Zucker

1 EL Meerrettich 100 ml Rapsol 4 WeiBwiirste

8 Kirschtomaten 8 Radieschen 1 Kresse Beet

Die Semmeln wiirfeln und in eine Schiissel geben. Die Schalotten schélen, fein schneiden.

In einem Topf die Butter schmelzen und die Schalotten darin glasig andiinsten. Dann mit Milch
abloschen und mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Milch {iber die Semmeln tréufeln, vermen-
gen und ziehen lassen.

Petersilie waschen, trocken schiitteln, abzupfen, fein schneiden und zum Semmelmix geben.
Eier trennen, Eigelb zum Semmelmix geben und alles griindlich vermischen.

FEiweif} steif schlagen und unter die Mischung heben.

Masse auf ein grofles Stiick hitzestabile Folie geben. Mithilfe der Folie zu einer Rolle formen.
Enden fest zusammendrehen und mit Kiichengarn verschlieBen. Die Rolle fest in ein sauberes
Geschirrtuch wickeln, die Enden gut mit Kiichengarn verschlieen.

In einem lénglichen Topf/Briter reichlich Wasser aufkochen. Die Knédelrolle einlegen.
Knodelrolle im siedenden Wasser ca. 25 Minuten gar ziehen lassen.

Wihrenddessen fiir den Salat Feldsalat verlesen, griindlich waschen und trocken schleudern.
Fiir das Dressing beide Senfsorten, Honig, Apfelsaft, Balsamico, Salz, Pfeffer, Zucker und Meer-
rettich in einer Schiissel verriihren. Das Ol unter Schlagen mit einem kleinen Schneebesen lang-
sam einlaufen lassen unter alles zu einem sémigen Dressing mixen und beiseite stellen.

Die Knddelrolle aus dem Wasser heben, das Tuch entfernen, die Rolle etwas abkiihlen lassen.
Die Weillwiirste in einem Topf mit heilem Wasser vorbriihen.

Tomaten waschen trocken reiben, putzen und vierteln.

Radieschen putzen, waschen und in Scheiben hobeln.

Folie von der Knddelrolle entfernen, Serviettenknodel in Wiirfel schneiden.

Ubrige 2 EL Butter in einer grofien Pfanne erhitzen. Die Knodelwiirfel in der heifien Butter
unter Wenden knusprig braten.

Weiwiirste abtropfen lassen, auslésen und in Scheiben schneiden.

Waurstscheiben mit in die Pfanne zu den Knodelwiirfeln geben und kurz mitbraten.

Feldsalat, Radieschen und Tomaten mit dem Dressing vermengen. Mit Weifiwurst-Grostel auf
Tellern anrichten.

Tipp: Fiir den Extra-Crunch den Salat mit knusprigen Brotchips servieren. Dazu altbackenes
dunkles Brot in sehr diinne Scheiben schneiden. Auf einem mit Backpapier belegtem Backblech
verteilen. Diinn mit Olivenol bestreichen und mit Meersalz bestreuen. Im vorgeheizten Back-
ofen bei 200 Grad (Umluft: 180 Grad) ca. 5 Minuten kross rosten. Brotscheiben etwas abkiihlen
lassen, grob zerbrdckeln und auf dem Salat anrichten.

Antonina Miiller am 17. Méarz 2023
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