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Birne Helene

Fiir 4 Personen
Fiir die Birnen:

4 m.-grofle Birnen 4 EL Zitronensaft 400 ml Wasser

5 EL Honig 1 Zimtstange 2 Gewiirznelken

2 Sternanis 50 g Haselnusskrokant 50 g Haselniisse, gemahlen
Fiir die Schokoladensauce:

150 g dunkle Kuvertiire (70%) 120 ml Milch 80 g Sahne

Zusitzlich:

250 g Vanilleeis

Die Birnen schélen, den Stiel dranlassen und mit einem Kerngeh&useausstecher von unten das
Kerngeh#duse ausstechen. Die Birnen mit etwas Zitronensaft betriufeln, damit sie nicht braun
werden.

Wasser, Honig, restlicher Zitronensaft, Zimtstange, Gewiirznelken und Sternanis in einem Topf
aufkochen. Die vorbereiteten Birnen zugeben, zugedeckt bei mittlerer Hitze 5 Minuten kécheln
lassen. Dann den Topf vom Herd ziehen und die Birnen auf Zimmertemperatur abkiihlen lassen.
Fiir die Schokoladensauce die Kuvertiire grob hacken und in eine Schiissel geben.

Milch und Sahne in einem Topf aufkochen, anschlieend die heifle Fliissigkeit {iber die Kuvertiire
giefen. Eine Minute warten und von der Mitte aus verriithren, bis eine sdmige Sauce entsteht.
Tipp: Um die Sauce nach dem Abkiihlen nochmal zu erwédrmen, ein Wasserbad benutzen. Also
die Sauce in der Schiissel iiber einem Topf mit heiflem Wasser unter Riithren erwirmen.

Kurz vor dem Servieren die pochierten Birnen in ein Sieb geben und abtropfen lassen.

Dann mit einem Teeloffel etwas Haselnusskrokant in die Offnung vom ausgehshlten Kerngehiuse
der pochierten Birnen fiillen.

Restliches Krokant mit den gemahlenen Haselniissen in einem tiefen Teller vermischen und die
Birnen darin wélzen.

In Dessertschalen jeweils 1 Kugel Vanilleeis und 1 Birne geben und etwas Schokoladensauce
angieflen.

Martin Gehrlein am 23. Oktober 2024



Birnen-Tarte mit Honig und Lavendel

Fiir 4 Personen
Fiir den Teig:

240 g glutenfreie Mehlmischung 80 g Zucker 75 g gemahl. Mandeln
4 TL Flohsamenschalenpulver 1/2 TL Backpulver 1 Prise Salz

125 g Butter 1 Ei

Fiir den Belag:

3 grofle, reife Birnen 2 EL Zitronensaft 100 ml Sahne

2 Eier 40 g Zucker 25 g gemahl. Mandeln
1 P. Vanillezucker

Auflerdem:

2 EL Honig % TL Lavendelbliiten

Fiir den Teig alle trockenen Zutaten in eine Riihrschiissel geben und mischen. Butter in kleinen
Flockchen und Ei zugeben und einen glatten Teig herstellen.

Den Teig gleichméflig in eine Tarteform verteilen und im Kiihlschrank ruhen lassen, bis der Belag
zubereitet ist.

Die Birnen waschen, vierteln, das Kerngehduse entfernen und in diinne Spalten schneiden. Die
Birnenspalten sofort mit Zitronensaft mischen.

Fiir den Belag Sahne, Eier, Zucker, Mandeln und Vanillezucker verquirlen.

Den Belag auf den Miirbeteig gielen und die Birnenspalten ficherférmig auf den Belag legen.
Im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad (Ober- und Unterhitze, auf mittlerer Schiene) etwa 40
Minuten backen.

Die fertige Tarte aus dem Ofen nehmen, noch warm mit Honig besprenkeln und mit Lavendel-
bliiten bestreuen.

Tanja Gruber am 30. August 2024



Christstollen-Parfait mit Gewiirzorange

Fiir 4 Personen
Fiir das Parfait:

50 g Christstollen 1,5 Blatt Gelatine 1/2 Vanilleschote
2 EL Orangensaft 2 Eigelbe 25 g Puderzucker
180 g Sahne

Fiir die Gewiirzorangen:

150 ml Orangensaft 150 ml Rote Bete-Saft 80 g Honig

2 Sternanis 2 Kardamomkapseln 1 Zimtstange

2 Orangen

Fiir das Parfait den Stollen in feine Wiirfel (ca. 5 mm) schneiden.

Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen.

Die Vanilleschote der Lange nach aufschneiden und das Mark herausstreichen. Die ausgekratzte
Vanilleschote fiir den Gewiirzorangensud beiseitestellen.

Den Orangensaft in einem Topf erhitzen, dann den Topf vom Herd ziehen.

Figelbe, Puderzucker und Vanillemark in einen Schlagkessel geben und iiber einem heilen Was-
serbad cremig aufschlagen, bis die Masse leicht eindickt; Achtung, sie sollte nicht zu fest sein,
sonst flocken die Eigelbe aus.

Schlagkessel mit der Ei-Zucker-Masse vom Wasserbad nehmen. Die eingeweichte Gelatine aus-
driicken, im noch heilen Orangensaft unter Rithren schmelzen und unter die Ei-Zucker-Masse
rithren.

Dann den Schlagkessel in Eiswasser stellen und die Masse schlagen, bis sie kalt ist.

Die Sahne steif aufschlagen.

Die Sahne und Stollenwiirfel unter die Ei-Zucker-Masse heben.

FEine kleine Stollen- oder Terrinen-Form mit Frischhaltefolie auslegen, die Parfait-Masse einfiillen
und ca. 12 Stunden in den Tiefkiihler geben.

Fiir die Gewiirzorangen Orangensaft, Rote Bete-Saft und Honig in einen kleinen Topf geben.
Die beiseite gestellte ausgekratzte Vanilleschote, Sternanis, Kardamomkapseln und Zimtstange
zugeben, aufkochen. 1 Minute kdcheln lassen, dann den Topf vom Herd ziehen.

Die Orangen mit einem Messer so schilen, dass keine weifle Haut mehr am Fruchtfleisch haftet.
Die geschélten ganzen Orangen in den lauwarmen Gewdlirzsud legen und ziehen lassen.

Sobald der Sud ganz abgekiihlt ist, die Orangen nochmals etwas im Sud wenden, zugedeckt und
ca. 12 Stunden ziehen lassen. Zwischendurch gelegentlich wenden.

Kurz vor dem Servieren das Stollen-Parfait etwas antauen lassen. Die Orangen aus dem Sud
nehmen, in etwa 1 cm grole Scheiben schneiden, diese nach Belieben halbieren oder vierteln und
auf Dessertteller geben. Das Parfait aus der Form stiirzen, in Portionsstiicke schneiden und mit
den Orangen anrichten.

Soren Anders am 19. Dezember 2024



Honig-Kuchen mit Apfel

Fiir eine Gugelhupf-Form:
Fiir die Apfel-Masse:

1 kg Apfel 60 g Butter 3 EL Honig

Weitere Teigzutaten:

175 g Butter 350 g Weizenmehl, 405 1 EL Backpulver

1,5 TL Natron 1 TL Salz 2 TL Zimt, gemahlen

1,5 TL Ingwer, gemahlen % TL Muskat, gemahlen 1 Prise Gewiirznelke, gemahlen
200 g fliissiger Honig 3 Eier 1 EL Vanille-Extrakt
Zusitzlich:

weiche Butter Puderzucker

Fiir die Apfelmasse die Apfel schilen, vierteln, entkernen und die Viertel in grofie Stiicke schnei-
den.

Die Apfelstiicke mit Butter und Honig in einen groflen Topf geben, aufkochen und 20 Minuten
leicht kocheln, bis die Apfelstiicke weich sind und sich zu einer dicken Masse aufgelost haben.
Dann die Masse mit einem Kartoffelstampfer zerdriicken oder piirieren, in eine Schiissel umfiillen
und etwas abkiihlen lassen.

Fiir den Teig die restliche Butter in einem Topf schmelzen.

Den Backofen auf 170 Grad Ober- und Unterhitze (oder Umluft) vorheizen. Die GugelhupfForm
leicht mit etwas weicher Butter ausfetten.

In eine Schiissel Mehl und Backpulver sieben. Natron, Salz, Zimt, Ingwer, Muskat und Gewiirz-
nelke zugeben und untermischen.

In einer weiteren groflen Schiissel geschmolzene Butter mit Honig, den Eiern und Vanille-Extrakt
aufschlagen. Dann die Apfelmasse daruntermischen.

Mit einem Gummiteigschaber oder Holzloffel, die Mehlmischung in die fliissigen Zutaten verriih-
ren. Nicht zu viel rithren sonst wird der Kuchen zéh.

Den Teig in die Backform geben und im vorgeheizten Ofen 45 bis 48 Minuten backen.

Nach 30 Minuten die Farbe priifen, wenn diese zu dunkel wird, den Kuchen mit einem Stiick
Backpapier abdecken und weiterbacken.

Bevor der Kuchen aus dem Ofen genommen wird, den Gartest machen. Dafiir einen diinnen
Holzspie (z.B. Zahnstocher oder Schaschlik-Spief}) in die Kuchenmitte stechen und wieder her-
ausziehen. Der Kuchen ist gar, wenn kein fliissiger Teig am Spief haftet.

Den Kuchen auf einem Gitter 10 Minuten abkiihlen lassen, ehe er aus der Backform gestiirzt
wird. Vor dem Servieren mit etwas Puderzucker bestduben.

Cynthia Barcomi am 15. November 2024



Lava-Kuchen mit Vanille- Sahne

Fiir 6 Personen
Fiir die Vanillesahne:

500 ml Milch 100 g Zucker 1 Vanilleschote
4 Figelb 300 g Sahne 20 ml Rum
Fiir die Kiichlein:

170 g Butter 175 g dunkle Kuvertiire 6 Eier (M)

75 g Weizenmehl, 405 170 g Zucker

Auflerdem:

Zucker weiche Butter 6 Backringe

Fiir die Vanille-Sahne Milch und Zucker in einen Topf geben. Vanilleschote ldngs halbieren, das
Mark auskratzen und zusammen mit der ausgekratzten Schote mit in den Topf geben.

Die Vanillemilch erhitzen und einmal aufkochen lassen.

Die Eigelbe in eine Schiissel geben und verriihren.

Dann die heifle Milch unter stindigem Riihren zu den FEiern gieflen. Alles zuriick in den Topf
geben und bei mittlerer Hitze zur Rose abziehen, das heifit die Sauce unter Riithren leicht andicken
lassen. Sie darf allerdings nicht aufkochen. Sobald die Sauce andickt, den Topf sofort vom Herd
nehmen. Sauce durch ein Sieb in eine Schiissel passieren und kiihl stellen.

Fiir die Kiichlein die Butter grob wiirfeln und in einem Topf schmelzen, etwas abkiihlen lassen.
Die Kuvertiire grob hacken und in einer Schiissel iiber dem heiflen Wasserbad schmelzen.

Den Backofen auf 210 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Eier in einer Riihrschiissel aufschlagen. Mehl, Zucker, fliilssige Butter und geschmolzene
Kuvertiire zugeben und alles kurz vermischen.

Die Backringe mit weicher Butter auspinseln und mit Zucker ausstreuen.

Die Ringe auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech setzen.

Die Ringe jeweils zu 3/4 mit der Schokomasse fiillen. Im vorgeheizten Backofen ca.

12 Minuten backen. Die Kiichlein sollen im Kern noch fliissig bleiben.

In der Zwischenzeit fiir die Vanille-Sahne die Sahne steif schlagen, nach Belieben den Rum
untermischen.

Sahne unter die abgekiihlte Vanillesauce heben.

Die Kiichlein nach dem Backen vorsichtig auf Dessertteller setzen, aus den Ringen l6sen und
noch heif} servieren. Die Vanille-Sahne dazu reichen.

Antonina Miiller am 13. Dezember 2024



Panna-Cotta auf Blaubeer-Spiegel

Fiir 6 Personen

Fiir die Panna Cotta:

250 ml Milch 250 g Sahne 75 g Zucker

5 Blatt Gelatine

Fiir den Blaubeer-Spiegel:

300 g Blaubeeren 150 g Zucker 100 ml Rotwein
1 Vanilleschote

Milch und Sahne in einem Topf mit Zucker langsam aufkochen lassen.

Die Gelatine in einer Schale mit kaltem Wasser ein paar Minuten einweichen.

Tipp: Wer die Panna Cotta spéter nicht stiirzen mochte, nimmt nur 4 Blatt Gelatine.

Die gekochte Sahne-Milch vom Herd ziehen, sie darf nicht mehr kochen, wenn die Gelatine
dazukommt.

Eingeweichte Gelatine gut ausdriicken, zur heiflen Fliissigkeit geben und unter Riihren darin
auflosen.

Dann alles in 6 kleine Dessertgldser oder- schilchen fiillen und kaltstellen bis die Sahne-Milch
fest ist.

Tipp:

Die Panna Cotta lisst sich gut am Vortag vorbereiten und abgedeckt im Kiihlschrank gelagert
werden.

Fiir den Blaubeerspiegel die Blaubeeren abbrausen und gut abtropfen lassen.

Zucker in einem Topf goldgelb karamellisieren, dann die Blaubeeren zugeben und mit Rotwein
abléschen.

Die Vanilleschote der Lénge nach halbieren, das Mark herausstreichen und mit in den Topf zu den
Beeren geben. Alles ca. 5 Minuten kocheln lassen, dabei immer wieder umriihren. Anschliefend
die Beerensauce abkiihlen lassen.

Zum Anrichten etwas abgekiihlte Beerensauce mittig auf Dessertteller geben und die Panna
Cotta darauf stiirzen.

Kevin von Holt am 19. August 2024



Zitronen-Tarte mit Beeren

Fiir eine Tarteform mit 23 cm Durchmesser:

Fiir den Teig:

180 g Weizenmehl, 405 2 EL Zucker 1 TL Salz

110 g Butter, sehr kalt 1 Eigelb, kalt 3 EL saure Sahne, kalt
Weizenmehl, 405

Fiir die Zitronen-Fiillung:

1 Zitrone, Abrieb 125 ml Zitronensaft 125 g kalte Butter
150 g Zucker 1 TL Speisestérke 1 Eigelb

2 Eier 1 Prise Salz

Fiir die Dekoration:

25 g Pistazien, gehackt 250 g Himbeeren

Mehl, Zucker und Salz in einer groflen Schiissel vermengen. Die kalte Butter klein schneiden und
mit den Fingerspitzen ins Mehl grob einarbeiten.

Figelb und saure Sahne in einem Becher mit einer Gabel vermischen, dann zur Mehl-Butter-
Mischung geben und mit der Gabel unterriihren, bis gerade so ein Teig entsteht.

Den Teig auf eine leicht bemehlte Arbeitsfliche geben und moglichst schnell zu einer Scheibe
formen. Den Teig in Backpapier wickeln und ca. 2 Stunden in den Kiihlschrank legen. (Den Teig
darf man auch fiir mehrere Monate einfrieren.) Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.
Auf einer leicht bemehlten Arbeitsfliche Teig auf 3 mm ausrollen. Den ausgerollten Teig in die
Tarteform legen, an den Seiten leicht andriicken und den Uberhang bis auf 5 mm abschneiden.
Den Teigrand mit den Fingerspitzen wellenartig formen. Die Seiten und den Boden mit einer
Gabel einstechen. Ein Stiick Backpapier auf den Teig legen und mit trockenen Hiilsenfriichten
beschweren. Dies verhindert, dass der Teig beim Backen schrumpft oder sich aufbléht.

So den Teig 10 Minuten im vorgeheizten Ofen blind backen.

Dann das Backpapier und die Hiilsenfriichte wieder entfernen und den Teigboden weitere 8
Minuten backen. AnschlieBend den Boden in der Form auf einem Kuchengitter auskuhlen lassen.
Fiir die Fiillung die Zitrone heiff abwaschen, abtrocknen, die Schale fein abreiben. (nur die Schale,
nicht das Weifle) und in eine kleine Schiissel geben. Sowie von den Zitronen insgesamt 125 ml
Saft auspressen und zur Seite stellen.

Die Butter in kleine Stiicke schneiden und in eine grofle Schiissel geben.

Zucker und Stérke mit dem Eigelb und den Eiern in einen Kochtopf mit schwerem Boden geben
und einige Minuten aufschlagen. Zitronensaft und eine Prise Salz unter die Masse schlagen.
Die Masse bei mittlerer Hitze auf dem Herd erhitzen, dabei ca. 6 Minuten sténdig riihren, bis
sie eindickt, jedoch nicht kocht.

Die angedickte Masse auf die Butter abgielen und mit dem Schneebesen zu einer homogenen
Masse rithren. Zitronenschale darunter rithren.

Die Zitronencreme 30 Minuten abkiihlen lassen, dann auf den abgekiihlten, vorgebackenen Tarte-
Boden geben und einige Stunden kaltstellen.

Vor dem Servieren die Tarte mit Pistazien und frischen Beeren garnieren.

Cynthia Barcomi am 21. August 2024



Fisch



Backfisch mit Gemiise-Salat

Fiir 4 Personen
Fiir den Gemiisesalat:
1 Fenchelknolle mit Griin 1/2 Bund junge Moéhren 2 kleine Kohlrabi mit Griin

2 Petersilienwurzeln 2 rote Zwiebeln 2 Knoblauchzehen
Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Vinaigrette:

4 Tomaten 1 Zitrone 4 EL gesalzene Sojasauce
2 EL Honig 3 EL Olivenol 3 Stiele frischer Koriander
5 g frischer Ingwer Chilipulver

Fiir Bierteig und Fisch:

2 Eier Salz 1 Prise Zucker

150 ml helles Bier 200 g Dinkelmehl, 630 1 Msp. Backpulver

1 1 Frittierol 4 Kabeljaufilets a 160 g  Pfeffer

Fenchel, Mohren, Kohlrabi und Petersilienwurzeln putzen. Etwas zartes Kohlrabi- und Fenchel-
Griin beiseite legen. Mohren, Kohlrabi und Petersilienwurzeln schéilen. Gesamtes Gemiise in
Stiicke schneiden.

Zwiebeln und Knoblauch abziehen und in Spalten schneiden.

Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Zwiebeln und Knoblauch darin anbraten. Mohren, Fenchel,
Petersilienwurzeln und Kohlrabi zugeben und mit anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und
eventuell etwas Wasser zugeben. Zugedeckt bei schwacher Hitze mit noch leichtem Biss diinsten.
Inzwischen fiir die Vinaigrette die Tomaten kurz in kochendes Wasser tauchen, abziehen und
entkernen. Das Tomatenfruchtfleisch fein wiirfeln.

Von der Zitrone den Saft auspressen. Tomatenkerne, Sojasauce, Honig, Zitronensaft und Ol mi-
xen. Die Mischung durch ein feines Sieb passieren.

Den Koriander abbrausen, trocken schiitteln und die Blattchen von den Stielen zupfen.
Koriander fein schneiden.

Ingwer schilen und sehr fein wiirfeln. 1/2 TL Ingwer unter das Dressing riihren.
Tomatenwiirfel und Koriander ebenfalls unterrithren. Mit Chili abschmecken.

Kohlrabiblétter abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden. Kohlrabiblidtter unter das Ge-
miise mischen. Das Gemdiise abschlielend mit der Vinaigrette abschmecken. Nach Belieben ab-
kiihlen lassen.

Fiir den Backfisch die Eier trennen. Eiweif} steif schlagen, dabei je 1 Prise Salz und Zucker ein-
rieseln lassen.

Eigelbe leicht anschlagen, das Bier vorsichtig unterquirlen.

Mehl und Backpulver mischen und unter die Eigelb-Biermischung riithren. Das Eiweifl unterzie-
hen.

Frittierdl in einem Topf oder der Fritteuse auf etwa 160 Grad erhitzen.

Fischfilet kalt waschen, trocken tupfen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Filets in Mehl wenden,
iiberschiissiges Mehl sacht abklopfen.

Die Filetstiicke in den Backteig tauchen, dann etwas abtropfen lassen. Portionsweise im heiflen
Fett 58 Minuten knusprig ausbacken. Auf Kiichenpapier kurz abtropfen lassen.

Den Gemiisesalat nochmals abschmecken. Backfisch-Stiick und Gurkensalat auf 4 Teller vertei-
len. Fenchelgriin dariiber streuen und genieflen.

Tarik Rose am 23. August 2024
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Fisch-Filet im Knusper-Kokosmantel mit Paprika-Salsa

Fiir 4 Personen
Fiir die Salsa:

2 rote Paprikaschoten (& 200 g) 4 Friihlingszwiebeln 60 g Cashewkerne
1 Limette Salz Pfeffer

Fiir den Fisch:

800 g frisches Fischfilet 2 Eier (M) 120 g Kokosraspel
Salz 30 ml gerostetes Sesamol 20 g Butter

Den Backofen auf Grillstufe (oder 220 Grad Ober-/Unterhitze) vorheizen.

Fiir die Salsa Paprika vierteln, entkernen und waschen. Dann mit der Hautseite nach oben auf
ein Backblech legen und im vorgeheizten Ofen 10 - 15 Minuten auf der obersten Schiene ros-
ten. Sobald sich die Paprikahaut wolbt und diese fast verbrennt, herausnehmen und mit einem
feuchten Kiichentuch bedecken.

Die Backofentiir einige Minuten 6ffnen und den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze umstel-
len.

Paprika etwas abkiihlen lassen, dann die Haut abziehen und Paprika in Streifen schneiden.

Fiir den Fisch die Fischfilets sdubern und trocken tupfen.

Die Eier in einem tiefen Teller verquirlen. Kokosraspel in einen weiteren tiefen Teller geben.
Fischfilets von beiden Seiten mit Salz wiirzen und zuerst in verquirltem Ei und dann in Kokos-
raspeln wenden.

Sesamdl und Butter in einer Pfanne erhitzen. Die panierten Fischfilets darin von beiden Seiten
je drei Minuten goldbraun und knusprig braten.

AnschlieBend Fischfilets auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen und im Ofen warm-
halten. Die Pfanne beiseitestellen.

Fiir die Salsa Friihlingszwiebeln putzen, waschen und in Rollchen schneiden.

Dann die Fischpfanne erneut erhitzen und die Cashewkerne darin anrosten.

Frithlingszwiebeln zugeben und anschwitzen, dann Paprikastreifen zugeben.

Von der Limette den Saft auspressen. Pfanne vom Herd ziehen und die Salsa mit Limettensaft,
Salz und Pfeffer abschmecken.

Die knusprigen Fischfilets und Paprikasalsa anrichten und genieflen.

Christian Henze am 25. Juli 2024
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Forellen-Filet mit Lauch-Gemiise, Kiirbisspalten

Fiir 4 Personen
Fiir den Kiirbis:

800 g Hokkaido-Kiirbis 1/2 Bund glatte Petersilie 2 EL Butterschmalz
Salz Pfeffer

Fiir das Lauchgemiise:

400 g Lauch 100 g Apfel 2 EL Butterschmalz
150 ml Gemiisebriihe Salz Pfeffer

Fiir den Fisch:

4 Forellenfilets mit Haut a 160 g Salz 2 EL Pflanzenol

2 EL Butter frischer Thymian

Den Kiirbis waschen, halbieren, die Kerne ausstreichen. Kiirbishélften in etwa 2 cm breite Spalten
schneiden.

Petersilie abbrausen, trocken tupfen, die Bliatter abzupfen und fein schneiden.

Lauch putzen, gut waschen und in feine Streifen schneiden.

Den Apfel waschen, entkernen und in kleine Wiirfel schneiden.

Fischfilets abbrausen und trocken tupfen, evtl. vorhandene Griten entfernen und die Filets in
Portionsstiicke teilen.

Fiir den Lauch Butterschmalz in einer groflen Pfanne erhitzen. Den Lauch darin kurz anbraten.
Lauch mit Gemiisebriihe abloschen, ca. 3 Minuten kicheln lassen. Dann die Apfelwiirfel zugeben
und weitere 2 Minuten kocheln lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Kiirbis in einer Pfanne Butterschmalz erhitzen und die Kiirbisspalten darin von beiden
Seiten langsam jeweils ca. 2-3 Minuten braten. Der Kiirbis sollte auf jeden Fall noch einen
leichten Biss haben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und Petersilie untermischen.

Fischfilets leicht salzen. In einer Pfanne Bratol erhitzen und die Fischfilets zunéchst auf der
Hautseite anbraten.

Sobald die Haut knusprig ist, Butter und Thymian zugeben, die Filets wenden und bei kleiner
Hitze kurz gar ziehen lassen.

Fischfilets, Lauchgemiise und Kiirbisspalten auf Tellern anrichten.

Rainer Klutsch am 05. September 2024
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Kartoffel-Waffeln mit Rducher-Lachs und Gurke

Fiir 4 Personen
Fiir die Walffeln:

200 ml Milch 200 g Weizenmehl, 405 10 g frische Hefe

1 Prise Zucker 2 Eier (M) 500 g grofle Kartoffeln
1 Bund Schnittlauch Salz Muskat

Pfeffer Pflanzenol

Fiir Gurkensalat und Lachs:

1/2 Salatgurke 1/2 Zitrone 1 EL Olivensl

3 EL Buttermilch Salz Pfeffer

1/2 Bund Dill 4 EL saure Sahne 100 g Réucherlachs

Fiir den Waffelteig die Milch in einem kleinen Topf lauwarm erwidrmen. Mehl in eine Riihrschiis-
sel sieben, in der Mitte eine Mulde eindriicken. Milch und zerbrockelte Hefe in die Mulde geben,
mit 1 Prise Zucker bestreuen und etwas Milch zugielen, verrithren. Zugedeckt 15 Minuten gehen
lassen.

Anschlielend die Eier und tibrige Milch zugeben und alles mit den Knethaken des Handriihrers
oder in der Kiichenmaschine zu einem geschmeidigen, relativ fliissigen Teig kneten. Die Schiissel
mit einem sauberen Geschirrtuch bedecken und den Teig an einem warmen Ort ca. 30 Minuten
gehen lassen.

Inzwischen die Kartoffeln schélen, waschen und fein reiben.

Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und in feine Rollchen schneiden. Schnittlauch und
etwas Salz unter die Kartoffeln mischen und 10 Minuten beiseitestellen.

In der Zwischenzeit die Gurke waschen, der Lénge nach halbieren, mit einem Loffel die Kerne
ausstreichen.

Dann die Gurkenhélften fein hobeln oder in diinne Scheiben schneiden und in eine Schiissel ge-
ben.

Von der Zitrone den Saft auspressen.

Zitronensaft, Olivensl und Buttermilch zu den Gurkenscheiben geben und gut untermischen.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Dill abbrausen, trocken schiitteln, fein schneiden und unter die Gurken mischen.

Die Kartoffelraspel portionsweise mit den Hénden (oder in einem grofien Sieb) sorgfiltig aus-
driicken, der Saft wird nicht bend&tigt.

Ausgedriickte Kartoffeln mit Muskat, Pfeffer und Salz kréftig wiirzen, mit den Knethaken des
Handriihrers oder in der Kiichenmaschine unter den Hefeteig arbeiten.

Ein Waffeleisen nach Geriteanweisung erhitzen und mit wenig Ol bepinseln. 4 EL Waffelteig in
die Mitte der unteren Backfliche geben, das Waffeleisen ohne Druck schlieen und die Waffeln
goldgelb backen. Fertige Waffeln auf einem Gitter etwas abkiihlen lassen.

Nach und nach aus dem Teig weitere goldbraune Waffeln ausbacken.

Waffeln auf Teller verteilen, jeweils einen Klecks saure Sahne und etwas Raucherlachs darauf
anrichten. Marinierte Gurken dazu servieren.

Soren Anders am 04. Dezember 2024
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Lachs mit SiiBholz-Orangen-Vinaigrette und Chicorée

Fiir 4 Personen
Fiir den Lachs:

600 g frisches Lachsfilet 2 Sténgel glatte Petersilie 1 Zitronengrashalm
1 Zitrone 1 Orange 3 Kardamomkapseln
2 EL Pfefferkérner 1 TL Koriandersaat 500 g Steinsalz

Fiir Salat und Vinaigrette:

2 Orangen 2 EL Zitronensaft 1 EL Ahornsirup

50 ml Olivenol 1/2 TL Siiholzpulver Salz

Piment d’Espelette 2 Chicorée-Kolben 1/2 Bund Dill

Den Fisch abspiilen, trocken tupfen und parieren.

Fiir die Beize Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Bléitter abzupfen und fein schneiden.
Vom Zitronengras die harten dufleren Hiillbldtter entfernen. Dann den Zitronengrashalm fein
schneiden.

Zitrone und Orange heifl abwaschen, abtrocknen und jeweils die Schale fein abreiben.
Kardamomsamen aus den Hiilsen 16sen und die Samen im Morser fein zerstoflen.

Dann Kardamom, Petersilie, Zitronengras, Zitronenabrieb und Orangenabrieb vermischen und
nochmals durchhacken.

Pfefferkérner und Koriandersaat im Morser leicht zerstoflen und zu den anderen Gewiirzen und
Aromen in eine Schiissel geben. Dann das Salz zugeben und alles miteinander vermengen.

Die Hilfte der Salzmischung in einer Auflaufform oder auf einem Backblech (in Grofle des Fi-
letstiicks) verteilen. Das Lachsfilet mit der Hautseite nach unten darauflegen und das Filet mit
der restlichen Salzmischung bedecken. Frischhaltefolie auflegen, ein passendes Kiichenbrett dar-
auflegen und dieses z. B. mit einer Konservendose beschweren. Lachs im Kiihlschrank ca. 15
Minuten beizen.

Dann die Form abdecken, die oberer Salzschicht zur Seite schieben, das Lachsfilet wenden, er-
neut mit Salz und Folie abdecken und wieder beschweren.

Nochmals 15 Minuten im Kiihlschrank beizen.

Fiir die Vinaigrette inzwischen die Orangen heifl abwaschen, trocken tupfen. Eine Orange zu-
néchst beiseitelegen, von der anderen Orange etwas Schale fein abreiben und den Saft auspressen.
Orangensaft und -schale in ein hohes Gefify geben. Zitronensaft, Ahornsirup, Olivendl, Siiflholz-
pulver, eine gute Prise Salz und Piment de Espelette zugeben und mit dem Piirierstab zu einer
FEmulsion vermischen.

Von der iibrigen Orange ein Stiick Schale diinn abschneiden (nur die Schale, nicht die weifle
Haut. Schalenstiick in sehr feine Streifen (Zesten) schneiden.

Dann die Orange mit einem Messer schilen, so dass keine weifle Haut mehr am Fruchtfleisch
haftet. Anschlieend die Orangenfilets zwischen den Trennhéduten herausschneiden.

Chicorée putzen, waschen, abtropfen lassen und in feine Streifen schneiden. Chicorée, Orangen-
filets und -zesten vermengen und mit dem Dressing marinieren.

Dill abbrausen und trocken schiitteln.

Vor dem Servieren vom gebeizten Lachs das Gewiirz-Salz abstreifen.

Anschliefend das Lachsfilet kurz kalt abspiilen und trocken tupfen. Das Fischfilet von der Haut
schneiden und dann in 1 cm breite Tranchen aufschneiden.

Salat und Lachsstreifen anrichten und mit Dill garnieren und servieren. Nach Belieben mit Ba-
guette oder Rostkartoffeln servieren.

Tarik Rose am 26. November 2024
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Lachs-Filet auf Linsen-Gemiise

Fiir 4 Personen
Fiir die Linsen:

4 Zweige Thymian 2 Knoblauchzehen 100 g schwarze Linsen
100 g rote Linsen 1 Msp. Kurkuma, gemahlen 1 rote Zwiebel

2 Mohren 2 EL Olivenol Salz

1 Prise Zucker 1/2 Bund glatte Petersilie 2 EL heller Balsamico
100 ml Gemiisebrithe 2 EL Creme-fraiche Pfeffer

Fiir den Lachs:

400 g Lachsfilet 1 Knoblauchzehe 2 EL Pflanzenol

Salz Pfeffer

Thymian abbrausen, trocken schiitteln. Knoblauch schélen.

Die Linsen getrennt in ungesalzenem Wasser mit Thymian und angedriickter Knoblauchzehe
weichkochen. Zu den roten Linsen Kurkuma zugeben. Die Kochzeit der roten Linsen betragt
ca. 5 Minuten, die der schwarzen Linsen ca. 20 Minuten, anschliefend abgieflen und abtropfen
lassen.

In der Zwischenzeit Zwiebel schiilen und wiirfeln. Méhren waschen, putzen und in feine Wiirfel
schneiden.

In einer Pfanne Olivendl erhitzen, Zwiebel und Mohre darin weichdiinsten, dabei mit Salz und
Zucker wiirzen.

Inzwischen den Lachs kalt waschen, trocken tupfen und in Portionen teilen.

Knoblauch abziehen und andriicken.

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 schlielen. Lachs kurz nachziehen
lassen, bis er noch leicht glasig ist.

Fiir die Linsen Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Bldttchen abzupfen und fein schnei-
den.

Die Linsen zu den gediinsteten Mohren in der Pfanne geben, mit Balsamico abléschen und Ge-
miisebriihe auffiillen. Kurz kdcheln lassen, dann die Pfanne vom Herd ziehen.

Petersilie und Creme fraiche untermischen, das Linsengemiise mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Linsengemiise auf Teller geben, Lachsfilet obenauf setzen und mit grob gemahlenem Pfeffer be-
streuen.

Rainer Klutsch am 16. September 2024
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Saibling mit Meerrettich-Schaum und Griinkohl

Fiir 4 Personen
Fiir Griinkohl, Petersilienwurzeln:

2 rote Zwiebeln 600 g Griinkohl 6 EL Olivenol
200 ml Gemiisebriihe 2 Petersilienwurzeln 1 EL Honig

1,5 EL Apfel-Balsam (Essig) Salz Pfeffer

Fiir den Fisch:

4 Saibling-Filets mit Haut Salz 2 EL Olivendl
Pfeffer

Fiir die Meerrettichschaumsauce:

2 Schalotten 1 EL Olivenol 80 ml Weilwein
400 ml Gemiisebriihe 2 EL saure Sahne Salz

Pfeffer 1 Spritzer Zitronensaft 1 Msp. Honig

30 g frischer Meerrettich

Fiir den Griinkohl die Zwiebeln schilen und fein wiirfeln.

Den Griinkohl griindlich waschen und die Blétter von den Stielen zupfen.

Die Hilfte vom Olivendl in einem Topf erhitzen und die Zwiebeln farblos darin anschwitzen.
Griinkohlblatter dazugeben und etwas zusammenfallen lassen. Briihe angielen und etwa 15 Mi-
nuten bei schwacher Hitze garen.

Saibling-Filets kalt abbrausen, mit Kiichenpapier trocken tupfen und noch evtl.

vorhandene Griten entfernen. Die Filets mit Salz wiirzen, mit Olivendl betrdufeln und etwa 5
Minuten marinieren.

Fiir die Sauce die Schalotten schélen und fein schneiden.

In einem Topf 1 EL Olivendl erhitzen und die Schalotten darin anschwitzen, mit Weilwein abls-
schen und diesen fast vollstéindig einkochen lassen. Dann Gemiisebriihe angieflen und diese etwa
um die Hélfte einkochen.

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

Das restliche Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die gewdiirfelte Wurzelpetersilie darin bei
mittlerer Hitze etwa 5 Minuten knusprig rosten.

Eine beschichtete Pfanne erhitzen und die Saibling-Filets darin zunéichst auf der Hautseite bei
mittelstarker Hitze ca. 5 Minuten anbraten. Dann die Filets wenden und auf der Fleischseite bei
schwacher Hitze fertig garen. Mit Pfeffer wiirzen.

Zum Saucenansatz die saure Sahne geben, mit Salz, Pfeffer, Zitronensaft und Honig abschme-
cken. Mit dem Piirierstab die Sauce schaumig aufmixen.

Die Petersilienwurzelwiirfel auf Kiichenpapier abtropfen lassen und mit einer Prise Salz wiirzen.
Griinkohl mit Honig, Apfel-Balsam, Salz und Pfeffer wiirzen.

Meerrettich schilen, sehr fein reiben und direkt vor dem Anrichten unter die Sauce mischen.
Saibling und Griinkohl auf Teller anrichten, mit Petersilienwurzelwiirfel bestreuen und die Sauce
darum triufeln.

Tarik Rose am 17. Dezember 2024

16



Saibling mit Zitronen-Kartoffeln, Tomaten-Pesto

Fiir 4 Personen

8 m.-grofle Kartoffeln, festk. 2 Bio-Zitronen Salz

Pfeffer 5 EL Olivenol 30 g Parmesan
200 g getrock. Ol-Tomaten 12 Pimientos de Padron 4 EL Pflanzencl
800 g Saiblingsfilets 2 EL Butter 2 Zweige Thymian

Den Backofen auf 170 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Kartoffeln abwaschen, schélen und in Spalten schneiden. Die Kartoffelspalten in eine flache
Auflaufform geben.

Die Zitronen heifl abwaschen und abtrocknen. Von einer Zitrone die Schale abreiben und den
Saft auspressen. Die zweite Zitrone in Scheiben schneiden.

Die Kartoffeln mit Salz und Pfeffer, 3 EL Olivendl, der Hélfte des Zitronenabriebs und dem
Zitronensaft wiirzen. Die Zitronenscheiben zwischen die Kartoffelspalten mit legen und alles im
heiflen Ofen etwa 40 Minuten garen.

Fiir das Pesto Parmesan fein reiben. Die getrockneten Tomaten grob schneiden.

Tomaten mit 2 EL Olivensl und dem Parmesan in einen Mixer geben und zu einem Pesto
zerkleinern.

Die Pimientos waschen und abtropfen lassen. In einer Pfanne die Hélfte vom Bratdl erhitzen. Die
Pimientos zugeben und von allen Seiten anbraten, mit Salz und dem restlichen Zitronenabrieb
wiirzen und warmhalten.

Saiblingsfilets abbrausen und trocken tupfen, in Portionsstiicke teilen und leicht salzen. In einer
Pfanne restliches Bratol erhitzen und die Fischfilets zunéichst auf der Hautseite anbraten. Sobald
die Haut knusprig ist, Butter und Thymian zugeben, die Filets wenden und bei kleiner Hitze
kurz gar ziehen lassen.

Die Fischfilets, Zitronenkartoffeln, Pimientos und Tomatenpesto anrichten.

Soren Anders am 14. August 2024
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Hédhnchen mit Thunfisch-SoBe

Fiir 4 Personen
Fiir das Hihnchen:

3 Hihnchenbriiste (& 175 g)  Salz, Pfeffer 2 EL Olivenol
Fiir die Sauce:

200 g Thunfisch, in Ol 1 EL Kapern 200 g Mayonnaise
100 g Naturjoghurt (3,5%) 2 EL weiler Balsamico 1 Prise Zucker

1 Spritzer Zitronensaft 1 TL fliissiger Honig

Zum Anrichten:

1 rote Chilischote 1 Bund Rucola

Den Backofen auf 100 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Héhnchenbriiste kalt abbrausen, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Das Olivendl in einer ofenfesten Pfanne erhitzen und die Héhnchenbriiste von beiden Seiten
jeweils ca. 2 Minuten gut anbraten. Dann die Pfanne in den Backofen geben und das Fleisch ca.
30 Minuten sacht durchgaren.

Die gegarten Hahnchenbriiste aus dem Ofen nehmen und gut abkiihlen lassen.

Fiir die Sauce den Thunfisch in ein Sieb geben und gut abtropfen lassen.

Die Kapern etwas hacken.

Thunfisch, Kapern, Mayonnaise, Joghurt und Balsamico in einen hohen Riihrbecher geben und
alles mit einem Piirierstab zu einer sédmigen Sauce mixen. Die Sauce mit Zucker, Zitronensaft
und Honig abschmecken.

Die Chilischote waschen, trocknen, der Lénge nach halbieren, Kerne entfernen und die Chilih&lf-
ten fein schneiden.

Rucola verlesen, abbrausen, trockenschiitteln und grob zerzupfen.

Vor dem Servieren das Fleisch schréig in diinne Scheiben schneiden.

Rucola und die Chiliwiirfel auf Teller verteilen. Fleischscheiben darauf anrichten und die Sauce
dariiber 16ffeln. Dazu passt knuspriges Baguette.

Christian Henze am 17. Oktober 2024
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Hahnchen-Clubsandwich Caesar

Fiir 4 Personen

4 Hahnchenbriiste a 150 g Salz Pfeffer

3 EL Pflanzenol 2 Romersalat-Herzen 1 Mohre

1 Bund Lauchzwiebeln 250 g Vollmilch-Joghurt 100 g Salat-Mayonnaise
1 TL Senf, mittelscharf 1 Spritzer Zitronensaft  Zucker

8 Toastbrot-Scheiben 40 g Butter 60 g Parmesan am Stiick

Die Hahnchenbriiste kalt abbrausen, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

In einer Pfanne das Ol erhitzen und das Fleisch darin bei mittlerer Hitze ca. 15 Minuten braten,
dabei gelegentlich wenden. Anschliefflend die Pfanne vom Herd ziehen und das Fleisch zugedeckt
noch etwas in der Pfanne ruhen lassen.

Die Salatherzen putzen, waschen, gut abtropfen lassen und die Blétter ablosen.

Die Mohre schélen, waschen und grob raspeln.

Die Lauchzwiebeln putzen, waschen und in feine Ringe schneiden.

Joghurt, Mayonnaise und Senf in einer groflen Schiissel verrithren. Mit Zitronensaft, Salz, Pfeffer
und Zucker abschmecken.

Salat, Mohren und Lauchzwiebeln zum Dressing in der Schiissel geben und alles vermischen.
Die Toastbrotscheiben im Toaster oder in einer Pfanne leicht rosten.

Die gebratenen Hahnchenbriiste in diinne Scheiben schneiden.

Die Toastscheiben mit Butter bestreichen. Die Hélfte der Brotscheiben mit etwas Salat und dem
Fleisch belegen.

Parmesan grob hobeln und iiberstreuen. Mit den restlichen Brotscheiben bedecken.

Die Sandwiches schrig halbieren und auf Teller geben. Den restlichen Salat dazu reichen.

Kevin von Holt am 09. Juli 2024
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Hdhnchen-Keulen mit Orangen-Pistazien-Reis

Fiir 4 Personen
Fiir den Reis:

300 g Basmatireis Salz 2 EL Butter

1 Bio-Orange Zucker 2 EL Pistazien, geschélt
Fiir Fleisch:

2 Zwiebeln 4 Hihnchenkeulen 2 EL Pflanzendl

Salz Kurkuma, 500 ml Hiithnerbriihe

1 Chilischote 1 EL Berberitzen 1 EL Sultaninen

Pfeffer Zucker

Reis griindlich waschen, abtropfen lassen. Reichlich Salzwasser in einem Topf aufkochen, den
gewaschenen Reis zugeben, umriihren und ca. 7 Minuten kochen lassen, dann abgieflen und
abspiilen.

In dem Topf 2 EL Butter schmelzen, Reis darauf geben und bei kleiner Hitze zugedeckt den Reis
30 Minuten sacht ddmpfen.

Inzwischen fiir das Fleisch die Zwiebeln schélen und fein wiirfeln.

Die Hahnchenkeulen waschen, trocken tupfen.

In einer Schmorpfanne das Ol erhitzen. Die Hihnchenkeulen mit Salz und Kurkuma wiirzen
und rundherum goldbraun in der Schmorpfanne anbraten. Dann die Zwiebeln zugeben und
zugedeckt die Keulen bei kleiner Hitze 20 Minuten schmoren, dabei immer wieder wenden und
etwas Hiihnerbriihe zugeben.

Die Chilischote ldngs halbieren, entkernen und fein schneiden.

Chili, Berberitzen und Sultaninen mit in den Schmortopf zu den Héhnchenkeulen geben.

Fiir den Reis die Orange heifl waschen, trocken tupfen. Mit dem Sparschéler diinn die Schale,
ohne das Weifle, abschilen. Schale in feine Streifen schneiden und zweimal in kochendem Wasser
(Wasser zwischendurch wechseln) blanchieren.

Dann 100 ml Wasser und 3 EL Zucker aufkochen. Blanchierte Orangenschalen darin ca.

10 Minuten kochen, bis sie kandiert sein.

Die Orange anschliefend mit einem Messer vollstdndig so schélen, dass keine weifle Haut mehr am
Fruchtfleisch haftet, anschliefend die Fruchtfilets herausschneiden Die Hiahnchenkeulen aus den
Schmorsud nehmen, das Fleisch vom Knochen und nach Belieben Haut 16sen. Den Schmorsud
abschmecken. Die Fleischstiicke in die Sauce geben.

Die Pistazien grob hacken.

Pistazien, kandierte Orangenschale und -filets unter den Reis mischen.

Geschmortes Hihnchenfleisch und Orangen-Reis anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 19. Dezember 2024
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Hdhnchen-Schenkel mit Gurken-Joghurt, Tomaten-Salat

Fiir 4 Personen
Fiir die Hihnchenschenkel:

1/2 Zitrone 1 EL Paprikapulver, mild 1 EL Kreuzkiimmel, gemahlen
1 TL Kurkuma, gemahlen 1 TL Koriander, gemahlen 1 TL Ingwer, gemahlen

1 TL Pfeffer 1 TL Salz 300 g Joghurt (10%)

4 Hahnchenschenkel 150 g Butter

Fiir den Gurkenjoghurt:

250 g Gurke 1/2 Knoblauchzehe 400 g Naturjoghurt (3,5%)

1 TL Kreuzkiimmel, gemahlen Salz Pfeffer

Fiir den Tomatensalat:

2 Zweige Basilikum 3 EL Olivenol 6 Strauchtomaten

1/2 Zitrone Salz Zucker

Das Fleisch vor der Zubereitung mindestens 2 Stunden marinieren.

Fiir die Hahnchenschenkel von der Zitrone den Saft auspressen.

Paprikapulver, Kreuzkiimmel, Kurkuma, Koriander, Ingwerpulver, Pfeffer und Salz in eine Schiis-
sel geben und mit Joghurt und Zitronensaft zu einer glatten Creme riithren.

H&ahnchenschenkel abwaschen, trocken tupfen und mit einem spitzen Messer mehrmals einste-
chen. Hahnchenschenkel in eine flache Form legen, die Joghurt-Mischung dariiber geben, die
Mischung am besten mit den Hénden rund um das Fleisch verteilen. Das Fleisch mindestens 2
Stunden im Kiihlschrank marinieren.

Fiir den Joghurt die Gurke schélen, halbieren, die Kerne ausstreichen und die Gurke klein ras-
peln. Knoblauch schilen und fein wiirfeln.

Joghurt mit Kreuzkiimmel und Knoblauch vermischen. Gurkenraspel untermischen und mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Gurkenjoghurt bis zum Servieren kaltstellen.

Den Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Butter in einem Topf zerlassen.

Die marinierten Hihnchenschenkel auf ein Ofengitter legen. Dieses auf ein Backblech mit Back-
papier belegt setzen.

Die Hahnchenschenkel im vorgeheizten Ofen ca. 30 Minuten garen, dabei alle 10 Minuten mit
der fliissigen Butter bepinseln.

In der Zwischenzeit fiir den Tomatensalat Basilikum abbrausen, trocken schiitteln und die Blét-
ter abzupfen. Basilikumblétter sehr fein schneiden (oder im Morser mit Olivendl zerstofien) und
mit dem Olivendl mischen.

Die Tomaten mit kochendem Wasser iiberbriihen, abschrecken und die Haut abziehen.

Die Tomaten in Stiicke schneiden und in eine Schiissel geben.

Von der Zitrone den Saft auspressen.

Tomaten mit Salz, Zucker, etwas Zitronensaft und Basilikum-Ol abschmecken.

Die gegarten Hiéhnchenschenkel mit Gurkenjoghurt und Tomatensalat servieren. Dazu passt
knuspriges Weifibrot.

Soren Anders am 19. Juli 2024
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Hahnchen-Zucchini-Geschnetzeltes mit Nudeln

Fiir 4 Personen

600 g Zucchini 1 Zwiebel 1 Chilischote

600 g Hiahnchenbrustfilets Salz Pfeffer

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

Zucchini waschen, die Enden abschneiden. Zucchini der Lé&nge nach halbieren und in diinne
Scheiben schneiden.

Die Zwiebel schilen und fein wiirfeln. Chilischote waschen, halbieren, von Kernen befreien und
Fruchtfleisch fein schneiden.

H&ahnchenbrustfilets kalt abbrausen, griindlich trocken tupfen, in Streifen schneiden, leicht salzen
und mit Pfeffer bestreuen.

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

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

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

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

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

Die Nudeln auf Teller geben und das Geschnetzelte darauf anrichten.

Soren Anders am 22. August 2024
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Kreolische Reispfanne

Fiir 4 Personen
1 griine Paprikaschote 3 Staudensellerie-Stangen 2 Friihlingszwiebeln

100 g Chorizo 250 g Hdhnchenbrust 2 EL Rapsol

300 g Jasminreis 3 Tomaten 1 Knoblauchzehe

1 TL Tomatenmark 1 Lorbeerblatt 2 TL Paprikapulver
800 ml Gemiisebrithe 12 Garnelen Salz

Pfeffer 4 EL Chilisauce

Paprika halbieren, das Kerngehéuse entfernen, Paprikahélften waschen, abtropfen lassen und in
kleine Stiicke schneiden.

Staudensellerie putzen, waschen und in kleine Wiirfel schneiden.

Friithlingszwiebeln putzen, waschen und in feine Ringe schneiden.

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

Héahnchenbrust kalt abbrausen und trocken tupfen, dann das Fleisch in ca. 2 cm grofle Wiirfel
schneiden.

In einer grofen tiefen Pfanne das Ol erhitzen. Hihnchenfleisch und Wurstwiirfel von allen Seiten
darin anbraten. Dann Paprika, Staudensellerie und Friihlingszwiebel zugeben und alles anschwit-
zen.

In der Zwischenzeit Reis in ein Sieb geben und unter flieBendem Wasser abwaschen und abtrop-
fen.

Die Tomaten waschen und den Strunk entfernen, dann Tomaten grob wiirfeln und mit in die
Pfanne geben.

Knoblauch schélen und zusammen mit Tomatenmark, Lorbeerblatt, Reis und Paprikapulver mit
in die Pfanne geben und unterriihren. Die Gemiisebriihe angieflen, aufkochen und ca. 15 Minuten
unter gelegentlichem Riihren kocheln lassen, bis der Reis gar ist.

In der Zwischenzeit die Garnelen gegeben falls schilen und den Darm entfernen.

Sobald der Reis gar ist, die Garnelen mit in die Pfanne geben und alles weitere 3 Minuten ko6-
cheln lassen.

Dann die Reispfanne mit Salz, Pfeffer und scharfer Chilisauce abschmecken und servieren.

Kevin von Holt am 25. September 2024
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Kirbis-Curry mit gebratener Enten-Brust und Reis

Fiir 4 Personen
Fiir das Fleisch:

2 Entenbriiste mit Haut 4 250 g Salz 1 TL Honig

Fiir das Curry:

1 kg Hokkaido-Kiirbis 2 rote Zwiebeln 2 Knoblauchzehen

10 g frischer Ingwer (3 cm) 2 EL Butterschmalz 2 EL Currypulver

1 TL rote Currypaste 300 ml Gemiisebrithe 200 ml Kokosmilch, ungesiifit
1 Bund Koriander Salz Pfeffer

Fiir den Reis:

300 g Basmati-Reis 500 ml Wasser, kalt 60 ml Olivendl

Salz

Die Entenbriiste auf der Fleischseite von Silberhaut, Fett und Sehnen befreien. Die Haut mit
einem scharfen Messer rautenférmig einschneiden, dabei jedoch nicht ins Fleisch schneiden. Mit
der Hautseite nach unten in die kalte Pfanne (backofengeeignet) ohne zusitzliches Fett legen
und braten, bis das Fett aus der Haut ausgetreten ist und die Haut etwas Farbe angenommen
hat.

Fiir das Curry Kiirbis abwaschen, halbieren, entkernen (die ausgekratzten Kerne fiir die Ramen-
Suppe beiseitelegen) und in ca. 2 cm grofie Wiirfel schneiden. Tipp: Hokkaidokiirbis muss nicht
geschilt werden! Zwiebeln und Knoblauch schilen und fein schneiden Ingwer schilen und fein
schneiden.

Den Reis in ein Sieb geben und unter fliefendem kaltem Wasser abbrausen.

Dann den gewaschenen Reis in einen Topf geben, kaltes Wasser, Olivensl und ca. 3 TL Salz
zugeben. Alles zugedeckt aufkochen, dann den Deckel abnehmen und den Reis bei schwacher
Hitze 1015 Minuten kocheln lassen. Wihrenddessen gelegentlich vorsichtig umriihren.

In der Zwischenzeit fiir das Curry Butterschmalz in einem Topf oder einer tiefen Pfanne erhitzen.
Zwiebeln und Knoblauch darin anschwitzen. Currypulver und die Currypaste zugeben und unter
Riihren kurz anrdsten.

Kiirbis und Ingwer zugeben, kurz schwenken und mit Briihe auffiillen. Ca. 10 Minuten kocheln
lassen.

Fiir das Fleisch den Backofen auf 130 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Uberschiissiges ausgetretenes Entenfett aus der Pfanne abschépfen.

Die Briiste in der Pfanne wenden, salzen und kurz von der Fleischseite Farbe annehmen lassen.
Etwas Honig auf die Entenhaut streichen. Entenbriiste im vorgeheizten Backofen 7-10 Minuten
fertig garen.

Inzwischen den gekochten Reis von der Kochstelle nehmen. Reis dann mit Deckel weitere 5
Minuten ziehen lassen.

Nach ca. 10 Minuten Kochzeit die Kokosmilch unter das Curry mischen und weitere ca. 5 Minuten
kdcheln lassen, bis die Kiirbiswiirfel weich sind, dabei immer wieder umriihren.

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

Das Curry mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit Korianderblédttern bestreuen.

Die gebratenen Entenbriiste in Scheiben schneiden.

Zum Servieren den Reis vorsichtig auflockern. Curry und Reis auf Teller geben, darauf die
Fleischscheiben anrichten und alles servieren.

Soren Anders am 05. Dezember 2024
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Paella

Fiir 4 Personen

4 Garnelen mit Schale (26/30) 150 g Chorizo 1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen 80 g schwarze Oliven 1 rote Paprikaschote
4 Zweige Thymian 300 g Héhnchenbrust Salz

Pfeffer Paprikapulver edelsiif3 50 ml Olivendl

300 g Risottoreis 750 ml Hithnerbriihe 1 Msp. Safranpulver
80 g TK-Erbsen 3 Bund glatte Petersilie 1 Zitrone

Von den Garnelen den Darm entfernen, jedoch nicht schélen Die Hiille der Chorizo abziehen und
dann die Wurst in Wiirfel schneiden.

Zwiebel und Knoblauch schélen und in kleine Wiirfel schneiden.

Oliven entsteinen.

Paprika putzen, waschen, abtropfen lassen und in kleine Stiicke schneiden. Thymian abbrausen.
Fleisch kalt abbrausen und trocken tupfen. Hihnchenbrust in grobe Stiicke schneiden.
Fleischwiirfel mit Salz, Pfeffer und Paprika wiirzen.

In einer groflen Pfanne das Olivendl erhitzen. Die Fleischwiirfel darin goldbraun anbraten, die
Garnelen zugeben und mit andiinsten. Dann alles auf einen Teller geben, die Garnelen schilen.
Die Chorizo in die Pfanne geben und ebenfalls anbraten. Zum Hahnchenfleisch geben.

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

Mit der Hiithnerbriihe auffiillen.

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

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

Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, abzupfen und die Bléattchen hacken. Zitrone heify ab-
brausen, abtrocknen und in Spalten schneiden.

Paella vor dem Servieren mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver abschmecken. Mit Petersilie be-
streut servieren und die Zitronenspalten zum Aromatisieren dazu reichen.

Soéren Anders am 26. Juli 2024
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Poularden-Brust mit Pastinaken-Piiree, Ingwer-Karotten

Fiir 4 Personen
Fiir das Fleisch:

3 Mohren 3 Kartoffeln, mittelgrof 2 Zwiebeln

1 rote Paprikaschote 4 Poulardenbriiste (& 175 g) 2 EL Olivendl
Salz Pfeffer

Fiir das Pastinaken-Piiree:

250 g Pastinaken Salz 100 g Sahne
Pfeffer

Fiir die Ingwer-Karotten:

300 g Karotten 1 Schalotte 20 g Ingwer, frisch
1 EL Pflanzendl 15 g Butter Salz

Pfeffer

Den Backofen auf 120 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Mohren, Kartoffeln und Zwiebeln putzen, schilen und in grobe Stiicke schneiden. Paprika wa-
schen, putzen, das Kerngehduse entfernen und Paprika in grobe Stiicke schneiden.
Poulardenbriiste kalt abbrausen, griindlich trocken tupfen Ol in einem backofengeeigneten Briter
erhitzen. Poulardenbriiste im heiBen Ol rundherum kurz anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen,
dann das vorbereitete Gemiise und Kartoffeln in den Briter geben und um das Fleisch verteilen.
Gemiise mit Salz und Pfeffer wiirzen. Etwas Wasser angieflen. Fleisch und Gemiise im heiflen
Backofen zugedeckt 1 Stunde garen.

Extra-Tipp:

Fleisch und Gemiise kénnen auch in einem Tontopf (Romertopf) im Backofen geschmort werden.
Dazu den Tontopf rechtzeitig griindlich wéssern. Fleisch und Gemiise vorbereiten und in den
Topf einlegen. Topf schlieBen und in den kalten Backofen schieben. Bei 200 Grad Ober- und
Unterhitze 1 Stunde garen.

Fiir das Piiree die Pastinaken putzen, schéilen und in Stiicke schneiden. In einem Topf etwas
leicht gesalzenes Wasser aufkochen. Die Pastinaken darin zugedeckt weich diinsten.

Sahne in einem Topf einmal aufkochen lassen. Weich gegarte Pastinaken abtropfen lassen und
zur Sahne geben. Alles mit einem Mixstab fein piirieren. Piiree mit Salz und Pfeffer abschme-
cken.

Fiir die Ingwer-Karotten die Karotten, Schalotte und Ingwer schilen. Die Karotten halbieren
und in diinne Scheiben, die Schalotte in feine Scheiben schneiden und den Ingwer fein reiben.
Ol in einer Pfanne erhitzen. Karotten und Zwiebelscheiben darin unter Wenden 8 Minuten diins-
ten. Butter hinzufiigen und alles unter Schwenken erhitzen. Anschliefend den Ingwer hinzufiigen
und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fleisch und geschmortes Gemiise auf Teller verteilen. Piiree und Ingwer-Karotten dazu reichen.

Kevin von Holt am 30. Oktober 2024
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Wraps mit Enten-Brust, Radicchio und Kiirbis-Salsa

Fiir 4 Personen

2 Entenbriiste 4 200 g Salz 500 g Hokkaido-Kiirbis
1 EL Rapsol 1 rote Zwiebel 1 TL Currypulver

100 ml Orangensaft 1 TL Rohrzucker 1 TL Hoisin-Sauce

2 EL Kiirbiskerne 1 Radicchio 2 Lauchzwiebeln

4 Weizen-Tortilla-Fladen 4 TL Kiirbiskernol

Die Entenbriiste auf der Fleischseite von Silberhaut, Fett und Sehnen befreien. Die Haut mit
einem scharfen Messer rautenférmig einschneiden, dabei jedoch nicht ins Fleisch schneiden.
Entenbriiste auf beiden Seiten mit Salz wiirzen und mit der Hautseite nach unten in eine kalte,
ungefettete Pfanne (backofengeeignet) legen. Den Herd auf etwas unter die hochste Stufe stellen
und das Fleisch auf der Hautseite ca. 8 Minuten braten, bis das Fett aus der Haut ausgetreten
ist und die Haut etwas Farbe angenommen hat.

In der Zwischenzeit den Backofen auf 110 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Das iiberschiissige ausgetretene Fett aus der Pfanne gieflen, die Entenbriiste wenden und auf der
Fleischseite eine weitere Minute braten.

Dann die Fleischpfanne ca. 20 Minuten in vorgeheizten Ofen geben und die Entenbriiste fertig
garen.

Anschlielend das Fleisch aus dem Ofen nehmen und zugedeckt noch etwas ruhen lassen.

Fiir die Kiirbissalsa den Kiirbis abbrausen, halbieren und entkernen. Das Kiirbisfruchtfleisch
(der Hokkaidokiirbis muss nicht geschélt werden) in 1 cm grofle Wiirfel schneiden.

In einem Topf Rapsol erhitzen und die Kiirbiswiirfel darin ca. 3 Minuten leicht anbraten.
Inzwischen die Zwiebel schilen und fein schneiden.

Die Zwiebelwiirfel zum Kiirbis geben und weitere 2 Minuten mit andiinsten.

Das Currypulver untermischen, kurz mit anschwitzen und dann mit dem Orangensaft abloschen.
Mit Salz, Zucker und Hoisin-Sauce wiirzen und alles 10 Minuten kocheln lassen.

In der Zwischenzeit Kiirbiskerne in einer Pfanne ohne Fett rosten.

Radicchio putzen, in Blétter teilen, waschen, trockenschleudern und in feine Streifen schneiden.
Lauchzwiebeln putzen, waschen und ebenfalls fein schneiden.

Die fertig gegarten Entenbriiste in diinne Scheiben schneiden.

Die Kiirbissalsa abschmecken.

Zum Fiillen die Fladen auf einer Arbeitsfliche ausbreiten. Kiirbissalsa darauf verteilen.

Mit Entenbrustscheiben, Radicchio und Lauchzwiebeln belegen. Mit dem Kiirbiskernol betréau-
feln und mit den gerdsteten Kiirbiskernen bestreuen.

Die einzelnen Fladen jeweils zu einem Wrap fest aufrollen. Die Wraps mittig schrég durchschnei-
den und servieren.

Kevin von Holt am 04. November 2024
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Zitronen-Hadhnchen mit Ofengemiise, Fdacherkartoffeln

Fiir 4 Personen

1 Héhnchen (1,2 kg) Pfeffer Salz

2 Zitronen 3 Zweige Thymian 2 Knoblauchzehen
1 EL Olivenol

Fiir das Gemiise:

3 Karotten 3 Pastinaken 3 Petersilienwurzeln
3 rote Zwiebeln 5 Knoblauchzehen Salz

Pfeffer 20 kleine Kartoffeln

Auflerdem:

Rouladennadeln Kiichengarn

Das Héhnchen von innen und auflen griindlich kalt waschen und mit Kiichenpapier trockentup-
fen. Innen grofziigig pfeffern und etwas salzen. Die lose am Hals héingende Haut nach hinten auf
den Hahnchenriicken ziehen und mit einer Rouladennnadel oder einem Zahnstocher feststecken.
Den Backofen auf 170 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

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

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

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

Das Héhnchen mit dem Bauch nach unten in einen Bréter legen. Auf mittlerer Schiene ohne
Deckel im heiflen Ofen 30 Minuten braten.

In der Zwischenzeit die Karotten, Pastinaken und Petersilienwurzeln waschen, schilen, der Lan-
ge nach halbieren oder je nach Grofle vierteln, dann in 5 cm lange Stiicke schneiden.

Die Zwiebeln abziehen, halbieren und in Spalten schneiden.

Knoblauch schilen, mit dem Gemiise und Zwiebeln mischen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und
auf der Fettpfanne des Ofens bzw. einem tiefen Backblech verteilen.

Die Kartoffeln griindlich waschen, schiilen und ficherartig ein-, dabei jedoch nicht durchschnei-
den.

Die Kartoffeln rund um das Gemiise in der Fettpfanne setzen, mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Nach 30 Minuten das Héhnchen aus dem Bréater nehmen, bereits ausgetretenes Fett aus dem
Briiter iiber das Gemiise und die Kartoffeln tréiufeln.

Dann das Hiahnchen wenden und auf den Grillrost legen (die Hihnchenbrust ist jetzt oben. Vor-
bereitete Fettpfanne mit dem Gemiise darunter schieben und das Héhnchen ca. 1 Stunde fertig
braten, bis die Haut schon knusprig ist und luftig ist.

Das Héhnchen und Gemiise aus dem Ofen herausnehmen.

Das Hiéhnchen in Portionsstiicke tranchieren. Das Gemiise dazu reichen. Dazu passt knuspriges
Baguette.

Soren Anders am 06. Dezember 2024
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Gefiillte Frikadelle mit Bohnen- Tomaten-Salat

Fiir 4 Personen
Fiir den Salat:

500 g griine Bohnen 2 Sténgel Bohnenkraut  Salz

1 rote Zwiebel 200 g Kirschtomaten 3 EL heller Balsamcio
Pfeffer 5 EL Olivenol

Fiir die Frikadellen:

150 g altback. Weizenbrot 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

3 Blétter Liebstockel 600 g Rinderhackfleisch 3 TL Fenchelsamen
Salz Pfeffer 3 Zweige Bohnenkraut
150 g Ziegenfrischkiise Pflanzendl

Fiir den Kriuterschmand:

2 Bund Schnittlauch 200 g Schmand Salz

Die Bohnen putzen, waschen und abtropfen lassen.

Bohnen und Bohnenkraut in einen Topf geben, knapp mit Wasser bedecken, salzen und ca. 10
Minuten garen.

Gekochte Bohnen abgieflen und in eisgekiihltem Wasser abschrecken und abtropfen. Das Boh-
nenkraut entfernen.

Die Bohnen nach Wunsch halbieren bzw. in 4 cm lange Stiicke schneiden.

Die Zwiebel schélen und fein schneiden.

Kirschtomaten abwaschen, abtrocknen und vierteln.

Aus Essig, einer Prise Salz, Pfeffer und Olivendl ein Dressing mischen. Zwiebel und Tomaten zu
den Bohnen geben, das Dressing angieflen und gut untermischen. Den Salat etwas durchziehen
lassen.

Fiir die Frikadellen das Brot in einer kleinen Schiissel mit kaltem Wasser einweichen.

Die Zwiebel und Knoblauch schélen und fein schneiden.

Liebstockel waschen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Hackfleisch in eine Schiissel geben. Zwiebel, Knoblauch, Liebstockel, Fenchelsamen, Salz und
Pfeffer zugeben. Zutaten griindlich vermischen.

Bohnenkraut abbrausen, die Bldtter abstreifen und fein hacken. Mit Frischkiise und etwas Salz
verriihren.

Die Hackmasse zu kleinen Frikadellen formen, jeweils ein Loch hineindriicken und etwas Kése-
masse einfiillen (z. B. mit einem Spritzbeutel oder Teeloffel). Hackmasse um die Fiillung schlie-
Ben.

Ol in einer Pfanne erhitzen, die Frikadellen darin rundherum knusprig braun braten und garen.
Fiir den Schmand Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Schnittlauch mit Schmand mischen, mit Salz abschmecken.

Salat kurz vor dem Servieren nochmals abschmecken.

Salat und Frikadellen auf Teller verteilen und mit jeweils einen Klecks Schmand anrichten.

Rainer Klutsch am 12. Juli 2024
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Gewiirz-Kebab mit Tomaten-Minz-Salsa

Fiir 4 Personen
Fiir die Kebabs:
2 EL gehackte Mandeln 50 g getrock. Aprikosen 1 rote Chilischote

1 Knoblauchzehe 2 Zweige Thymian 1 Bio-Zitrone
250 g Lammbhackfleisch 250 g Kalbshackfleisch ~ 1/2 TL Kreuzkiimmel, gemahlen
Salz Pfeffer 8 Schaschlik-Spiefle

1 EL Pflanzenol
Fiir die Salsa:

600 g Kirschtomaten 2 rote Zwiebeln 2 Limetten

1 EL Pflanzenol 1/4 rote Chilischote 50 ml Sojasauce
1 Bund Minze

zusétzlich:

1/2 Chinakohl (klein) 4 kleine Fladenbrote

Fiir die Kebabs die gehackten Mandeln in einer Pfanne ohne Fett goldbraun rosten, dann ab-
kiihlen lassen.

Die getrockneten Aprikosen fein wiirfeln.

Chili abbrausen, der Lénge nach halbieren, die Kerne ausstreichen und das Fruchtfleisch fein
schneiden.

Knoblauch schilen und fein schneiden.

Thymian abbrausen, trocken schiitteln und die Bliattchen abstreifen.

Die Zitrone heifl waschen, trocken tupfen und die Schale abreiben.

Hackfleisch mit gerdsteten Mandeln, Aprikosen, Chili, Knoblauch, Thymianbliattchen, abgerie-
bener Zitronenschale, Kreuzkiimmel, etwas Salz und Pfeffer in eine Schiissel geben und gut
vermischen.

Die Hackmasse in 8 gleich grofie Portionen teilen und mit angefeuchteten Hénden ldnglich um
die Spiefe formen und andriicken. Dann rundherum diinn mit Ol einpinseln.

Kebabs auf dem heiflen Grill oder in einer heiflen Grillpfanne rundherum 12-15 Minuten gold-
braun braten.

Fiir die Tomaten-Minz-Salsa die Tomaten waschen, abtrocknen und vierteln.

Die Zwiebeln schilen und fein wiirfeln.

Von den Limetten den Saft auspressen.

In einem Topf das Ol erhitzen und die Zwiebeln darin anschwitzen.

In der Zwischenzeit Chili abbrausen, der Lange nach halbieren, die Kerne ausstreichen und das
Fruchtfleisch fein schneiden.

Zwiebeln mit Sojasauce und Limettensaft abloschen. Dann die Tomaten und Chili dazugeben
und den Topf vom Herd ziehen.

Minze abbrausen, trocken schiitteln, die Blatter abzupfen, fein schneiden und unter die Tomaten
mischen.

Chinakohl putzen, waschen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Fladenbrote in einer Pfanne von beiden Seiten kurz anrdsten.

Kebabs und jeweils etwas Chinakohl auf Teller geben, dazu die lauwarme Salsa und die Fladen-
brote reichen.

Kevin von Holt am 27. August 2024
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Hackfleisch-Blatterteig-Strudel

Fiir 4 Personen
Fiir den Strudel:

1 rote Zwiebel 1 Knoblauchzehe 1 rote Paprika

1 EL Butterschmalz 1 Brétchen vom Vortag 100 ml Milch

1 Bund glatte Petersilie 3 Zweige Thymian 500 g Hackfleisch, gemischt
1 TL scharfer Senf 1 Ei Pfeffer

Salz 250 g Blatterteig 1 Eigelb

1 EL Sahne

Fiir den Dip:

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

1 TL Paprikapulver

Fiir den Salat:

1 Kopfsalat 1 Ei, hart gekocht 2 EL Zitronensaft
3 EL Sonnenblumendl 1 Prise Zucker Salz, Pfeffer

Die Zwiebel und Knoblauch schéilen und fein schneiden.

Paprika halbieren, das Kerngehéuse entfernen und das Fruchtfleisch fein schneiden.

In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen, Zwiebel zugeben und andiinsten. Paprika zugeben und
mit anbraten, zuletzt Knoblauch zugeben.

Das Brotchen in feine Scheiben schneiden und in eine Schiissel geben.

Die Milch in einem Topf aufkochen und iiber die Brétchenscheiben geben. Mit einem dicht schlie-
Benden Deckel oder Teller zudecken ziehen und handwarm abkiihlen lassen.

Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und fein hacken. Thymian abbrausen, trocken schiitteln
und die Blattchen abstreifen.

Den Backofen auf 200 Grad (Umluft: 180 Grad) vorheizen.

Das Brotchen ausdriicken und mit dem Hackfleisch gut vermischen.

Kréuter, angeschwitzte Zwiebel, Paprika, Senf und Ei darunter kneten. Mit Pfeffer und Salz
kréftig wiirzen.

Blatterteig zu einem diinnen Rechteck ausrollen, mit der Fleischpaste bestreichen und die Teig-
platte wie eine Biskuitroulade aufrollen.

Den Strudel auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech legen. Eigelb mit Sahne verquirlen und
den Strudel damit einstreichen. Im heiflen Backofen ca. 20 Minuten goldgelb backen.

In der Zwischenzeit fiir den Dip den Joghurt in einer Schiissel glattrithren, mit Salz, Cayenne-
pfeffer und Paprikapulver abschmecken.

Den Kopfsalat putzen, waschen und abtropfen lassen.

Das Ei schilen, Eiweifl klein hacken und Eigelb zerdriicken.

Zitronensaft und Sonnenblumendtl mit dem zerdriickten Eigelb gut vermischen, mit 1 Prise Zu-
cker, Salz und Pfeffer abschmecken.

Kurz vor dem Anrichten des Strudels den Salat mit der Marinade mischen, gehacktes Eiweif3
dariiber streuen.

Den Strudel in Portionsstiicke teilen, Dip dazu servieren. Den Salat dazu reichen.

Tipp: Strudel mit vegetarischer Fiillung: Fiir die Fiillung 1 rote Zwiebel schélen und fein schnei-
den. 2 Knoblauchzehen schélen und fein hacken. 300 g Spinat verlesen, waschen und gut abtrop-
fen lassen. 2 EL Pflanzendl in einer Pfanne erhitzen.

Zwiebelwiirfel und Knoblauch darin andiinsten. Spinat zugeben und zusammenfallen lassen.
Mit etwas Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Dann den Spinat aus der Pfanne nehmen, etwas
abkiihlen lassen.
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Spinat gut ausdriicken, fein hacken und mit 200 g zerbroseltem Fetakéise und einem Ei gut ver-
mischen. Einfach die Spinatmasse durch die Hackfleischmasse ersetzten und den Strudel wie im
Rezept beschrieben aufrollen, fertig stellen und backen.

Rainer Klutsch am 30. September 2024

Hackfleisch-Réllchen mit Hummus

Fiir 4 Personen
Fiir den Hummus:

240 g Kichererbsen, Glas 1 Zitrone 80 g Tahin

3 EL Olivenol 50 ml Mineralwasser 1/2 TL Kreuzkiimmel, gemahlen
Salz

Fiir die Réllchen:

2 Zwiebeln 2 Knoblauchzehen 1 Chilischote

1 Bund glatte Petersilie 6 EL Pflanzendl 300 g Rinder-Hackfleisch

Salz Pfeffer 1 TL Kreuzkiimmel

2 EL Tomatenmark 1 TL Harissa-Paste 12 Blétter Filoteig

1 EL Sesam

Fiir den Hummus die Kichererbsen in ein Sieb geben, mit kaltem Wasser abbrausen und abtrop-
fen lassen.

Kichererbsen in einen hohen Mixbecher geben.

Von der Zitrone den Saft auspressen und iiber die Kichererbsen gieflen. Ebenfalls Sesampaste,
Olivenol, Mineralwasser, Kreuzkiimmel und eine gute Prise Salz zugeben und alles mit dem Pii-
rierstab fein mixen, bis eine feine, gebundene Creme entstanden ist.

Fiir die Rollchen Zwiebel und Knoblauch schiilen und fein wiirfeln.

Chilischote abbrausen, der Linge nach halbieren, die Kerne ausstreichen und das Fruchtfleisch
fein schneiden.

Petersilie abbrausen, trockenschiitteln, die Blédtter abzupfen und fein schneiden.

In einer Pfanne 2 EL Pflanzendl erhitzen. Das Hackfleisch zugeben und rundum braten, bis es
broselig ist.

Anschlieend die Zwiebeln und Knoblauch dazugeben und mit anschwitzen.

Mit Salz, Pfeffer und Kreuzkiimmel wiirzen. Das Tomatenmark und die Harissa-Paste dazuge-
ben und unter stetigem Umriihren mit anbraten, bis die Masse cremig ist. Zuletzt Petersilie und
Chili unterriihren und die Pfanne vom Herd ziehen.

Ein Teigblatt auf eine Arbeitsfliche legen, leicht mit Wasser befeuchten (bzw. bepinseln) und
zur Halfte diinn mit etwas Hackmasse bestreichen, dabei an den Seiten einen Rand von jeweils
2 cm frei lassen. Vor dem Aufrollen die Rénder iiber die Fiillung klappen und von der gefiillten
Seite beginnend aufrollen.

Auf diese Weise nach und nach die Teigblétter fiillen, bis die Hackmasse verbraucht ist.

In einer tiefen Pfanne reichlich Ol erhitzen und die Réllchen darin 3-4 Minuten hellbraun und
knusprig braten. Anschlielend auf Kiichenpapier kurz abtropfen lassen.

Rollchen auf Tellern anrichten, mit Sesam bestreuen und das Hummus dazu servieren.

Andrea Safidine am 10. Dezember 2024
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Kdnigsberger Klopse

Fiir 4 Personen

600 g Kartoffeln, vorw. festk. Salz 1 Zwiebel

3 eingel. Sardellenfilets 3 EL Kapern 4 Toastbrot-Scheiben
500 g Kalbshackfleisch 1 Ei 400 ml Fleischbriihe
1 Lorbeerblatt 3 Pimentkérner 500 g Blumenkohl

1 EL Speisestérke 50 g Sahne 75 g Butter

Kapern-Fliissigkeit

Die Kartoffeln gut waschen, schilen, nochmals waschen und, je nach Grofle, der Lénge nach
halbieren oder vierteln. Kartoffeln in einen Topf geben und knapp mit leicht gesalzenem Wasser
bedeckt ca. 20 Minuten garen.

Die Zwiebel schilen und mit den Sardellenfilets und 1/3 der Kapern fein hacken. Restliche Ka-
pern fiir die Sauce beiseite stellen.

Das Toastbrot fein reiben oder in einem Cutter zerkleinern.

Brotbrosel mit den gehackten Zwiebeln, Sardellen und Kapern in eine Schiissel geben.
Hackfleisch und Ei zugeben und alles gut vermischen, die Hackmasse mit Salz wiirzen.

Aus der Masse Klole von ca. 4 cm Durchmesser formen.

Die Briihe in einen Topf geben, erhitzen und Lorbeerblatt und angedriickte Pimentkorner zuge-
ben. Die Klo8e ca. 10 Minuten in der kéchelnden Briihe gar ziehen lassen.

Inzwischen Blumenkohl putzen, waschen und in Réschen teilen.

In einem Topf mit kochendem Salzwasser die Blumenkohlréschen ca. 5 Minuten garen.

Die gegarten Klofle aus der Briihe heben und kurz warm stellen.

Die Stérke und 2 EL kaltes Wasser anriihren, unter Riithren zur Briihe gieflen. Die Sauce einige
Minuten kocheln und abbinden lassen, wihrenddessen 6fter umriihren.

Gekochte Kartoffeln abgieflen, kurz ausdampfen lassen.

Blumenkohl ebenfalls abgieflen.

Dann Sahne und Butter unter die gebundene Briihe rithren, die restlichen Kapern zugeben und
die Sauce mit Salz und Kapernfliissigkeit abschmecken.

Die Klo8e auf Teller geben, mit der Sauce iiberziehen. Blumenkohl und Kartoffeln dazu reichen.

Rainer Klutsch am 21. Oktober 2024
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Maultaschen mit Kartoffel-Salat

Fiir 4 Personen
Fiir den Kartoffelsalat:

600 g festk. Kartoffeln Salz 1 Zwiebel

150 ml Gemiisebriihe 3 EL Weiflwein-Essig 2 TL Senf

5 EL Sonnenblumendl Pfeffer

Fiir den Maultaschenteig:

250 g Weizenmehl, 405 2 Fier 1 Prise Salz

Mehl

Fiir die Maultaschenfiillung:

60 ml Milch 1 Brétchen vom Vortag 200 g Blattspinat
Salz 1 Zwiebel 80 g durchw. Speck
1 Bund glatte Petersilie 2 EL Butterschmalz 350 g Hackfleisch

1 Fi Pfeffer 1 Prise Muskatnuss
Zusitzlich:

1 Ei 3 Zwiebeln 3 EL Butter

1 1 Fleischbriihe

Fiir den Kartoffelsalat die Kartoffeln gut waschen und in leicht gesalzenem Wasser 20-30 Minu-
ten garen.

Kartoffeln abgieflen und ausdampfen lassen. Kartoffeln heify pellen.

Fiir den Teig das Mehl auf ein Brett hdufen oder in eine Schiissel geben, in der Mitte eine Mulde
eindriicken. Die Eier und eine Prise Salz zugeben und alles zu einem festen Teig kneten. Den
Teig zugedeckt ca. 30 Minuten im Kiihlschrank ruhen lassen.

Fiir den Kartoffelsalat die Zwiebel abziehen und fein schneiden.

Briihe in einem Topf aufkochen lassen, mit Salz abschmecken, Topf vom Herd ziehen und die
fein geschnittene Zwiebel untermischen Die Kartoffeln in Scheiben schneiden und in die Schiis-
sel geben. Essig, Senf und die Hilfte der Brithe mit den Zwiebeln dazu geben und vorsichtig
mischen. Alles ca. 5 Minuten ziehen lassen, bis die Kartoffeln die ganze Fliissigkeit aufgesogen
haben.

Den Vorgang mit der restlichen Briithe wiederholen. Ol untermischen, den Kartoffelsalat mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Zugedeckt bis zum Servieren ziehen lassen.

Fiir die Maultaschen-Fiillung Milch erhitzen. Brotchen in Scheiben schneiden, in eine Schiissel
geben. Milch iibertrdufeln und zugedeckt einweichen (Schiissel z. B. mit einem Teller bedecken).
Spinat waschen, putzen. In einem Topf leicht gesalzenes Wasser zum Kochen bringen, den Spinat
darin ca. 3 Minuten blanchieren. Dann herausnehmen, kurz in kaltem Wasser abschrecken, gut
ausdriicken und fein hacken.

Zwiebel schilen und fein schneiden, Speck fein wiirfeln. Petersilie abbrausen, trocken schiitteln
und fein schneiden.

In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen, Zwiebel und Speck darin gut anschwitzen, Petersilie
untermischen. Dann zu den eingeweichten Brétchen geben. Spinat, Hackfleisch und das Ei hin-
zufiigen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen und alles gut durchmengen, damit die Farce eine
gute Bindung bekommt.

Mit einer Nudelmaschine oder einem Nudelholz den Teig sehr diinn ausrollen und in ca.

10 x 6 cm grofle Rechtecke schneiden.

Auf der Hiilfte der Rechtecke mittig die Fleischfarce verteilen. Die Rénder mit etwas verquirltem
Fi bepinseln und mit einem weiteren Teigstiick abdecken.

Die Rénder gut andriicken und mit der Hand die Maultaschen flach driicken, sodass sich die
Fiillung gut verteilt.
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Tipp: Man kann den Nudelteig auch zu grofleren Rechtecken von ca. 40 x 25 cm ausrollen, dann
die Fleischfarce diinn aufstreichen und wie eine Roulade von der breiten Seite her aufrollen. Den
oberen Rand mit etwas verquirltem Ei bepinseln und fest zusammendriicken.

Von der Roulade dann ca. 6 cm breite Maultaschen abschneiden.

In einem Topf Salzwasser aufkochen und die Maultaschen hineingeben und im leicht kéchelnden
Salzwasser ca. 8 Minuten ziehen lassen.

Maultaschen herausnehmen und abtropfen lassen.

Fiir die geschmalzten Zwiebeln, die Zwiebeln schilen und in feine Ringe schneiden.

In einer Pfanne Butter schmelzen und die Zwiebelringe darin goldbraun rosten.

Die Briihe in einem Topf aufkochen, dann die Temperatur etwas herunterschalten, damit die
Briihe nicht mehr kocht, die Maultaschen darin nochmals kurz erwérmen.

Maultaschen in einen tiefen Teller geben, etwas heifle Brithe angieflen und mit den gerdsteten
Zwiebeln garnieren. Dazu den Kartoffelsalat servieren.

Pro Portion: 1060 kcal/ 4450 kJ, 79 g Kohlenhydrate, 39 g Eiweif}, 66 g Fett

Soren Anders am 19. September 2024
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Leber mit Zwiebeln und Birnen

Fiir 4 Personen

800 g Kartoffeln, festk. Salz 3 Zwiebeln
4 EL Weizenmehl, 405 Pflanzenol 2 Birnen

2 St. glatte Petersilie 600 g Kalbsleber 2 EL Butter
Pfeffer

Auflerdem:

Waffeleisen

Die Kartoffeln waschen, in einen Topf geben und mit kaltem Wasser bedecken, 1 TL Salz hinzu-
geben, das Wasser aufkochen lassen, kurz kochen lassen und die Kartoffeln ca. 20 Minuten bei
mittlerer Hitze garen.

Dann Kartoffeln abgiefien, kurz ausddmpfen lassen und pellen.

Zwiebeln schélen, in diinne Scheiben schneiden und in Ringe zertrennen.

Einen flachen Teller mit Mehl bereitstellen. Die Zwiebeln im Mehl wilzen, {iberschiissiges Mehl
abschiitteln.

In einer Pfanne etwas Ol erhitzen und die Zwiebeln darin anschwitzen.

In der Zwischenzeit die Birnen waschen, abtrocknen, halbieren und das Kerngehéuse entfernen.
Dann die Birnenhélften in Scheiben schneiden.

Die Birnen zu den Zwiebeln geben und mitbraten, bis die Zwiebeln goldgelb und die Birnen
glasig sind.

Fiir die Kartoffeln das Waffeleisen erhitzen und einfetten.

Anschlielend die Kartoffeln einzeln in das Waffeleisen geben und zudriicken. Ca. 5 Minuten die
zerquetsche Kartoffel im Waffeleisen kross backen. Die restlichen Kartoffeln auf die gleiche Art
kross backen.

Die Petersilie abbrausen, trockenschiitteln, die Blatter abzupfen.

Die Leber abbrausen, griindlich trockentupfen, in Portionsstiicke schneiden und im tibrigen Mehl
wiilzen. Uberschiissiges Mehl sacht abklopfen.

Zwiebeln und Birnen aus der Pfanne nehmen, etwas Ol in die Pfanne geben und erhitzen. Le-
berstiicke darin von beiden Seiten je ca. 2-3 Minuten scharf anbraten. Butter mit in die Pfanne
geben und Leber mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die krossen Kartoffeln salzen. Kartoffeln und Leber auf Teller verteilen. Zwiebeln und die Birnen
auf der Leber anrichten und das Bratfett dariiber traufeln lassen. Mit Petersilie garnieren.

Andrea Safidine am 26. August 2024
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Ossobuco mit Haselnuss-6rief

Fiir 4 Personen

Ossobuco:

2 Zwiebeln 4 Karotten 1/4 Sellerieknolle

30 g Ingwer, frisch 2 Knoblauchzehen 2 Stangen Zitronengras
4 Kalbshaxenscheiben, 3 cm dick Salz, Pfeffer 3 EL Pflanzencl

2 EL Tomatenmark 500 ml Rotwein 100 ml Sojasauce

250 ml Wasser 1 Stange Zimt 3 Gewdiirznelken

2 Lorbeerblatter
Bohnen und Haselniisse:

200 g griine Bohnen Salz 10 g Ingwer, frisch
50 g Haselniisse 40 g Puderzucker 1 Msp. Zimt

1 EL Butter 2 EL Sojasauce Pfeffer

Nussgrief:

2 Knoblauchzehen 1 Zweig Thymian 60 g Parmesan
300 ml Milch 200 ml Sahne Salz

Pfeffer 50 g WeichweizengrieS 1 EL Butter

50 g Haselniisse, gemahlen

Fiir das Ossobuco die Zwiebeln schélen und in etwa 1 cm grofle Stiicke schneiden. Karotten und
Sellerie schélen, abbrausen und ebenfalls in grobe Stiicke schneiden.

Ingwer und Knoblauch schélen und wiirfeln. Vom Zitronengras die dufleren trockenen Hiillblat-
ter entfernen.

Kalbshaxenscheiben kalt abbrausen, trocken tupfen. Die Fleischscheiben am Rand leicht ein-
schneiden, damit sie sich spéter beim Braten nicht verziehen, mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Einen backofengeeigneten Briter erhitzen. Ol zugeben, heifi werden lassen. Die Fleischscheiben
darin von beiden Seiten goldbraun anbraten. Dann wieder aus dem Topf nehmen und zur Seite
stellen.

In dem Briiter ohne zusitzliches Ol die Zwiebel, Karotten- und Selleriewiirfel anbraten.
Ingwer, Knoblauch und Tomatenmark zugeben, unterrithren und etwas mitrésten.

Dann mit Rotwein abloschen, Sojasauce und das Wasser angieflen. Zitronengras halbieren, etwas
anklopfen und ebenfalls zugeben.

Zimt, Gewiirznelken und Lorbeerblétter in einen Einmal-Papierteebeutel geben, mit Kiichen-
garn verschliefen, in den Bréter geben. Die angebratenen Fleischscheiben in den Gemiise-Fond
einlegen.

Den Briter zugedeckt in den heiflen Backofen schieben. Die Kalbshaxenscheiben 2-3 Stunden
sehr weich schmoren, wihrenddessen gelegentlich wenden.

Die weich geschmorten Fleischscheiben aus dem Bréiter heben und warmhalten.

Die Sauce durch ein Sieb in einen Topf passieren und auf die gewiinschte Konsistenz einkochen
lassen, abschmecken.

Bohnen putzen, waschen und abtropfen lassen. Bohnen in einen Topf geben, mit Wasser bede-
cken, salzen und 8 Minuten garen.

Gekochte Bohnen abgieflen, in eiskaltem Wasser abschrecken und abtropfen.

Ingwer schilen und fein hacken.

Haselniisse grob hacken, in einer Panne ohne Fett anrtsten. Dann mit Puderzucker und Zimt
bestduben und kurz karamellisieren, aus der Pfanne auf ein Stiick Backpapier geben geben.
Fiir den Nussgriefi Knoblauch schélen und andriicken. Thymian abbrausen und trocken schiit-
teln. Parmesan fein reiben.
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Milch und Sahne mit angedriicktem Knoblauch, Thymian, je einer Prise Salz und Pfeffer in einen
Topf geben und aufkochen.

Dann durch ein Sieb in einen weiteren Topf gieflen und den Grief§ einrieseln lassen, gut verriih-
ren. Dann Butter, Parmesan und gemahlene Niisse zugeben, verrithren, abschmecken und einige
Minuten quellen lassen.

Kurz vor dem Anrichten fiir die Bohnen in einer Pfanne Butter schmelzen. Gehackten Ingwer,
Bohnen und Sojasauce zugeben, mit Pfeffer wiirzen und glasieren.

Kalbshaxenscheiben in der Sauce erwarmen.

Fleischscheiben und etwas Sauce auf Teller geben. Nussgriefl, Bohnen und karamellisierte Ha-
selniisse dazu anrichten.

Antonina Miiller am 09. Oktober 2024
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Ragout fin

Fiir 4 Personen
Fiir das Ragout:

1 Karotte 60 Knollensellerie 60 g Lauch

600 g Kalbfleisch 1 Zwiebel 1 Gewiirznelke

Salz 1 Lorbeerblatt 1 TL weifle Pfefferkorner
150 g TK-Erbsen 300 g kleine Champignons 1 EL Butterschmalz
Pfeffer 1 EL Butter 1 EL Weizenmehl, 405
200 ml Sahne 1 Eigelb 1/2 Zitrone

Fiir die Bliitterteig-Pastetchen:

350 g Blatterteig Weizenmehl, 405 1 Eigelb

1 EL Sahne

Karotte und Sellerie waschen, schéilen, grob wiirfeln. Lauch putzen, waschen, grob schneiden.
Das Kalbfleisch kalt abbrausen und in einen Topf geben, mit Wasser bedecken.

Die Zwiebel schilen, mit der Gewiirznelke spicken und zum Fleisch geben. 1 TL Salz, Lorbeer-
blatt, Karotte, Sellerie, Lauch und Pfefferkérner zufiigen.

Fond aufkochen, dabei entstehenden Schaum abschopfen. Temperatur reduzieren und das Kalb-
fleisch 30 Minuten bei schwacher Hitze garen.

In der Zwischenzeit fiir die Blétterteigpastetchen den Backofen auf 200 Grad vorheizen (Umluft:
180 Grad/Gasherd: Stufe 3).

Blatterteig auf leicht bemehlter Arbeitsfliche gut 5 mm diinn ausrollen. Zunéchst so viele Kreise
(ca. @ 6 cm) wie moglich ausstechen. 4 Kreise beiseite legen. Aus den iibrigen Kreisen jeweils
die Mitte ausstechen, sodass etwa 1 cm breite Ringe entstehen. Restlichen ausgestochenen Teig
iibereinander legen, nochmals 5 mm diinn ausrollen, ebenfalls Ringe ausstechen, bis der gesamte
Teig verbraucht ist.

Eigelb und Sahne verquirlen, Teigkreise und -ringe damit bestreichen. Teigkreise auf ein mit
Backpapier belegtes Backblech setzen. Jeweils mit 34 Teigringen belegen. Im vorgeheizten Back-
ofen ca. 20 Minuten goldbraun und knusprig backen.

Pastetchen auskiihlen lassen.

Das weich gegarte Fleisch aus dem Fond nehmen, abtropfen lassen. Vom Kochfond 300 ml ab-
messen und durch ein Sieb in eine Schiissel giefen.

Erbsen auftauen lassen. Die Champignons putzen und vierteln.

In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen, die Pilze darin anbraten. Mit Salz, Pfeffer wiirzen.
Butter in einem Topf schmelzen. Mehl {iberstduben und hell anschwitzen. Unter Riihren mit
der Sahne auffiillen, aufkochen lassen. 250 ml vom Kalbskochfond zugieflen. Die Sauce einige
Minuten kocheln lassen.

Eigelb und 50 ml Fond in der Schiissel verquirlen und unter die nicht mehr kochende Sauce
rithren. Erbsen und Pilze ebenfalls untermischen.

Abgetropftes Kalbfleisch klein schneiden und unter die Sauce mischen.

Von der Zitronenhélfte den Saft auspressen.

Ragout fin mit Salz und Zitronensaft abschmecken.

Blatterteigpasteten mit dem Ragout fin fiillen und sofort anrichten.

Rainer Klutsch am 12. Dezember 2024
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Wiener Schnitzel mit slowenischen Bratkartoffeln

Fiir 4 Personen
Fiir die Kartoffeln:

500 g Kartoffeln, vorw. festk. Salz 60 g fetter Bauchspeck
2 Zwiebeln 2 EL Pflanzenol 80 ml Rinderbriihe
Pfeffer

Fiir die Schnitzel:

3 Brotchen vom Vortag 2 Fier 100 g Weizenmehl, 405
1 Bio- Zitronen 4 Kalbschnitzel 4 150 g  Salz

Pfeffer 60 g Butterschmalz

Die Kartoffeln gut abwaschen und in leicht gesalzenem Wasser weichkochen, anschlielend aus-
kiihlen lassen und pellen. (Dies kann auch gut am Vortag gemacht werden.) Fiir die Schnitzel
die Brotchen im Cutter zu Broseln zerkleinern oder auf der Kiichenreibe fein reiben.

Fiir die Grieben den Speck klein wiirfeln. Speckwiirfel in einer groflen Pfanne schonend auslas-
sen, krossbraten und abtropfen lassen.

Die Zwiebeln abziehen und fein schneiden.

Ol in einer Pfanne erhitzen, die Zwiebeln darin goldgelb anschwitzen und die Grieben dazuge-
ben.

Die gepellten Kartoffeln klein schneiden und ebenfalls mit in die Pfanne geben. Die Briihe an-
gieBen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und alles gut anbraten. Dabei immer gut umriihren, bis die
gewiinschte Konsistenz erreicht ist.

Semmelbrosel in eine weite, tiefe Form oder einen tiefen Teller geben.

Die Eier in eine weite, tiefe Form oder einen tiefen Teller geben und verquirlen.

Mehl in eine weite, tiefe Form oder einen tiefen Teller geben.

Die Zitrone heifl waschen, abtrocknen, der Liange nach halbieren und in Spalten schneiden.

Die Fleischscheiben diinn plattieren, mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit etwas Wasser besprii-
hen. Dann zunéchst im Mehl wenden. Uberschiissiges Mehl sacht abklopfen.

Schnitzel dann durch das verquirlte Ei ziehen, etwas abtropfen lassen und in den Semmelbroseln
wenden. Die Panade nicht andriicken.

Butterschmalz in einer groflen Pfanne erhitzen. Die Schnitzel darin portionsweise von beiden
Seiten goldbraun braten.

Zum Anrichten die Kartoffel-Mischung in eine Suppenkelle driicken und auf Teller stiirzen. Die
Schnitzel dazu legen. Jeweils mit einer Zitronenspalte servieren.

Dazu passt ein Blatt- oder Endiviensalat mit Vinaigrette.

Antonina Miiller am 21. November 2024
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Lamm-Koteletts mit Bohnen und Aprikosen

Fiir 4 Personen

3 Zweige Zitronenthymian 8 Aprikosen 300 g griine Bohnen
1 Bio-Zitrone 120 g Graubrot 4 EL Olivensl

1 Knoblauchzehe 12 Lammkoteletts, 4 60 g Meersalz-Flocken
1,5 EL Ahornsirup Salz Chilipulver

150 g griech. Joghurt

Thymian abbrausen und trocken schiitteln.

Die Aprikosen waschen, halbieren und entsteinen.

Die griinen Bohnen waschen und putzen.

Die Zitrone heifl abwaschen und abtrocknen.

Das Brot in diinne Scheiben schneiden. Die Hélfte vom Olivendl in einer Pfanne erhitzen und
die Brotscheiben darin goldbraun rosten.

Zum Aromatisieren der Brote die Knoblauchzehe halbieren und mit der Schnittfliche iiber die
gerosteten Brotscheiben streichen. Das Brot aus der Pfanne nehmen und bis zum Servieren bei-
seitelegen. Knoblauch ggf. fiir die Bohnen beiseitelegen.

Die Bohnen in sehr diinne kleine Scheiben schneiden.

Restliches Ol und die Thymianzweige in die Pfanne geben. Lammkoteletts in der heifien Pfanne
von beiden Seiten jeweils ca. 2 Minuten kréftig anbraten.

Dann aus der Pfanne nehmen und bei Zimmertemperatur ca. 10 Minuten zugedeckt ruhen las-
sen.

Von der Zitrone etwas Schale abreiben und die gebratenen Lammkoteletts mit Meersalz und
Zitronenabrieb wiirzen.

Die halbierten Aprikosen in die Pfanne geben und anbraten. Bohnenscheibchen zugeben und mit-
anbraten. Mit 1 EL Ahornsirup betréufeln, mit Salz und Chilipulver wiirzen. Nach Geschmack
fein gehackten Knoblauch untermischen.

Von der Zitrone etwas Saft auspressen. Joghurt mit restlichem Ahornsirup, 1 Prise Salz und
etwas Zitronensaft wiirzen.

Bohnen und Aprikosen auf Teller geben, die Lammkoteletts anlegen. Je einen Klecks Joghurt
mit auf den Teller geben und mit dem gerdsteten Brot servieren.

Maria Grof3 am 15. Juli 2024
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Olivenpizza mit Scampi, Rucola, Knoblauch-Creme

Fiir 4 Personen
Fiir den Tomatensugo:

1 Zwiebel, klein 1 Knoblauchzehe 3 EL Olivendl

500 g ital. Eiertomaten, Dose Salz Pfeffer

1 Prise Zucker 2 Sténgel Basilikum

Fiir den Teig:

500 g Weizenmehl, 405 120 g Hartweizengrie  1/2 TL Salz

1 TL Zucker 10 g Trockenhefe 400 ml Wasser, lauwarm

Weizenmehl, 405

Fiir den Belag:

250 g Mozzarella 400 g Scampi, geschélt 200 g griine Oliven
1 Bund Rucola

Fiir die Knoblauchcreme:

3 Sténgel glatte Petersilie 2 Knoblauchzehen 4 EL Mayonnaise
2 EL Creme-fraiche Salz Pfeffer

Fiir den Tomatensugo Zwiebel und Knoblauchzehe schilen und fein wiirfeln.

Das Ol in einem Topf erhitzen, Zwiebel- und Knoblauchwiirfel darin anschwitzen. Die Tomaten
zufiigen und mit Salz, Pfeffer sowie einer Prise Zucker wiirzen. Den Sugo mindestens 30 Minuten
leicht kdcheln lassen, dabei immer wieder mal umriihren, damit die Tomaten gut zerfallen und
der Sugo eine dickfliissige Konsistenz annimmt.

In der Zwischenzeit fiir den Teig Mehl, Hartweizengrief3, Salz, Zucker, Hefe und 400 ml lauwarmes
Wasser in einer Riihrschiissel mit den Knethaken des Handriihrgeréts oder der Kiichenmaschine
vermischen und gut zu einem glatten, geschmeidigen Teig verkneten.

Den Teig an einem warmen, zugfreien Ort zugedeckt 10 Minuten ruhen lassen.

Anschlielend den Teig nochmals gut durchkneten und dann erneut an einem warmen, zugfreien
Ort zugedeckt 20 Minuten ruhen lassen.

Fiir den Sugo Basilikum abbrausen, trocken schiitteln, die Blétter abzupfen, fein schneiden und
unter den gekochten Sugo mischen. Anschlieend den Sugo nochmal kréftig abschmecken.

Den geruhten Teig auf einer bemehlten Arbeitsfliche entweder zu einem grofien Rechteck fiir ein
mit Backpapier ausgelegtes Blech ausrollen oder zu 4 Kreisen fiir runde Pizzableche ausrollen.
Den grofien Teig oder die runden Teige aufs Backblech (oder Backbleche) geben.

Den Backofen auf 250 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Tomatensugo auf dem Teig verstreichen.

Den Mozzarella zerpfliicken und gleichméilig auf dem Sugo verteilen, Scampi und Oliven ebenfalls
gleichméfBig darauf verteilen.

Die Pizza auf der unteren Schiene in den vorgeheizten Ofen geben und 15-20 Minuten backen.
In der Zwischenzeit fiir die Knoblauchcreme Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Blatter
abzupfen und fein schneiden. Knoblauch schélen, fein hacken oder durch die Presse driicken.
Mayonnaise, Creme fraiche und Knoblauch in einer Schiissel rithren, Petersilie untermischen und
die Creme mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Rucola abbrausen, trocken schiitteln und zerzupfen.

Die fertige Pizza aus dem Ofen nehmen, in Portionsstiicke teilen und mit Rucola bestreuen und
servieren. Die Knoblauchcreme separat dazu servieren.

Christian Henze am 07. November 2024
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Rote Spaghetti mit Spinat und Garnelen

Fiir 4 Personen
800 g frischer Blattspinat 2 Schalotten 2 Knoblauchzehen

60 g Parmesan Salz 400 g Spaghetti

150 ml Rote-Bete-Saft 20 g Butter 2 EL Weiflweinessig

300 g Garnelen 4 EL Olivensl 60 g Sahne

Pfeffer 1 Zitrone 1 Gartenkresse-Schélchen

Spinat putzen, die Sténgel entfernen. Spinatblitter gut waschen und abtropfen lassen.
Schalotten und Knoblauch schélen. Eine Knoblauchzehe fiir die Garnelen beiseite legen.
Ubrigen Knoblauch und Schalotten fein schneiden.

Parmesan fein reiben.

In einem groflen Topf reichlich Salzwasser aufkochen.

Die Spaghetti im kochenden Salzwasser bissfest garen.

In der Zwischenzeit in einem kleinen Topf Rote-Bete-Saft, Butter und Essig bei mittlerer Hitze
ca. 5 Minuten offen einkochen lassen.

Garnelen leicht salzen. Die geschilte Knoblauchzehe andriicken und mit der Héalfte vom Olivendl
in eine Schiissel geben. Die Garnelen mit in die Schiissel geben und kurz im Ol ziehen lassen.
Bissfest gekochte Spaghetti abgiefien, dabei 100 ml Nudelkochwasser auffangen.

Fiir den Spinat {ibriges Olivendl in einer Pfanne erhitzen, fein geschnittene Schalotten und Knob-
lauch darin farblos anschwitzen.

Dann den Spinat zugeben, den Deckel auflegen und den Spinat zusammenfallen lassen.

Spinat umriihren, 1 Minute kocheln lassen, Sahne untermischen, aufkochen lassen.

Pfanne vom Herd ziehen, Parmesan untermischen und den Spinat mit Salz und Pfeffer abschme-
cken.

Fiir die Garnelen eine Pfanne erhitzen, die Garnelen aus dem Ol nehmen, etwas abtropfen las-
sen und in der Pfanne auf jeder Seite etwa 1 Minute braten. Dann den Knoblauch aus der
Ol-Marinade dazugeben und ebenfalls kurz mit in der Pfanne schwenken.

Aufgefangenes Nudelwasser und Rote-Bete-Reduktion in einen grofen flachen Topf (oder eine
Pfanne) gieflen und kurz aufkochen lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Zitrone heifs waschen, abtrocknen und etwas Schale abreiben.

Spaghetti und etwas Zitronenschale zur Rote-Bete Reduktion geben und alles kurz erwirmen,
dabei sténdig vorsichtig durchmischen, bis die Nudeln die rote Farbe angenommen haben.
Kresse vom Beet schneiden Spinat in vorgewérmte tiefe Teller geben, darauf die roten Spaghetti
und gebratene Garnelen anrichten. Mit Kresse garnieren und servieren.

Rainer Klutsch am 03. Dezember 2024
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Geschmorte Short Ribs mit SiiBkartoffel-Piiree

Fiir 4 Personen
Fiir die Short Ribs:

2 Zwiebeln 1 Pastinake 2 Karotten

2 EL Pflanzenol 1,6 kg Brustrippen Salz

3 EL Tomatenmark 200 g geschilte Tomaten, Dose 250 ml Rotwein

1 1 dunkler Bratenfond 1/2 Chilischote 5 g frischer Ingwer
80 ml Sojasauce 1 TL Honig 1 Spritzer Balsamico
Fiir den Sii3kartoffelstampf:

800 g SiiBkartoffeln Salz 3 EL Olivenol

1/2 TL Chiliflocken 1 Spritzer Zitronensaft 1 TL Honig

1/2 Bund glatte Petersilie
Fiir den Coleslaw (Kohlsalat):

600 g Weilkohl 2 Mo6hren Salz

1 EL heller Balsamico $ Zitrone 1 EL Honig

100 g Doppelrahmfrischkése 1 EL scharfer Senf 1/2 Bund glatte Petersilie
Pfeffer

Zwiebeln, Pastinake und Karotten schilen und wiirfeln.

In einem Schmortopf Ol erhitzen. Die Short Ribs kalt abbrausen, trocken tupfen, salzen und
danach von allen Seiten im heifien Ol anbraten. AnschlieBend herausnehmen und das gewiirfelte
Gemiise in den Schmortopf geben und Farbe nehmen lassen. Tomatenmark zufiigen und unter-
rithren, mit den gewiirfelten Tomaten auffiillen. Den Schmoransatz mit Rotwein abloschen und
samig einkochen lassen. Dann Bratenfond dazugeben und etwas einkochen.

Den Backofen auf 120 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

In der Zwischenzeit Chili abbrausen, ldngs halbieren, die Kerne ausstreichen und das Frucht-
fleisch fein schneiden. Ingwer schilen und fein schneiden.

Etwas Chili, Ingwer und Sojasauce zum Schmorfond geben. Dann die Short Ribs wieder in den
Schmortopf einlegen, im vorgeheizten Ofen ca. 2 Stunden schmoren.

Anschlielend den Schmortopf aus dem Ofen nehmen, die Ofentemperatur auf 160 Grad Ober-
und Unterhitze erhéhen.

Die Suikartoffeln waschen, der Lange nach halbieren, in eine Auflaufform geben, salzen und mit
etwas Olivendl bestreichen. In den vorgeheizten Ofen geben und ca. 25 Minuten weich garen.
In der Zwischenzeit fiir den Coleslaw den Kohl putzen, abbrausen und abtropfen lassen.

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

Mohren putzen, schéilen und auf einer Kiichenreibe raspeln.

Kohlstreifen und Mo6hrenraspel mit eine guten Prise Salz und Balsamico in einer Schiissel mi-
schen.

Von der Zitrone den Saft auspressen, mit Honig, Frischkése und Senf vermischen und unter das
Gemiise mischen.

Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Blatter abzupfen, fein schneiden und unter den Kohl-
salat mischen, alles mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das gegarte Fleisch aus dem Fond nehmen und diesen durch ein Sieb gieflen. Den Fond etwas
einkochen. Das Schmorgemiise autheben, es kann separat serviert werden oder zum Binden der
Schmorsauce verwendet werden.

Die gegarten Siiflkartoffeln mit einem Loffel aus der Schale streichen und mit Chiliflocken, 2 EL
Olivendl, Zitronensaft und evtl. etwas Honig zerstampfen und mit Salz abschmecken.

Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Bléttchen fein schneiden und untermischen.
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Die eingekochte Schmorsauce mit etwas Honig und einem Spritzer Balsamico abschmecken, das
Fleisch wieder einlegen.
Short Ribs mit der Sauce anrichten, SiiBkartoffelstampf und Coleslaw dazu reichen.

Soren Anders am 05. November 2024

Minutensteaks mit Pistazien-Kruste, Orangen-Couscous

Fiir 4 Personen

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

2 Orangen

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

Couscous zugedeckt in den Backofen stellen und etwa 5-8 Minuten quellen lassen.

Thymian abbrausen und gut trocken schiitteln.

Fiir die Steaks Butterschmalz in einer groflen Pfanne erhitzen.

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

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

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

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

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

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

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

Gratinierte Steaks und Orangen-Couscous anrichten.

Kevin von Holt am 23. Juli 2024
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Rinder-Roulade mit Rotkraut

Fiir 4 Personen
Fiir die Rouladen:

2 Gewiirzgurken 80 g fetter Speck 4 Rouladen (4 160 g)
Salz 2 EL Senf 1 TL Majoran, gerebelt
2 Zwiebeln 3 EL Pflanzenol 700 ml Rinderfond

Fiir das Rotkraut:

800 g Rotkohl 2 Zwiebeln 2 Apfel

10 g frischer Ingwer 30 g Butterschmalz 2 EL Zucker

Salz 2 EL Weinessig 50 ml Orangensaft

100 ml Apfelsaft 100 ml Wasser 3 schwarze Pfefferkérner
1 Zimtstange 2 Gewiirznelken 1 Lorbeerblatt

1 Zitrone 2 EL Johannisbeergelee

Fiir das Kartoffelpiiree:

600 g Kartoffeln, mehligk. Salz 250 ml Milch

50 g Butter Muskatnuss

Fiir die Rouladen die Gurken und den Speck lédngs 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 schilen und wiirfeln.

In einem Briter Ol erhitzen und die Rouladen rundherum kriiftig 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 etwa alle 20 Minuten wenden und nach und nach weitere Briihe angief3en.

In der Zwischenzeit fiir das Rotkraut vom Rotkohl die &ufleren unschonen Blétter entfernen. Den
Kohlkopf vierteln und den harten Strunk entfernen. Die Kohlviertel in feine Streifen schneiden
oder hobeln.

Zwiebeln schélen, halbieren und in feine Streifen schneiden.

Apfel schilen, vierteln, das Kerngehiuse entfernen und das Fruchtfleisch in Spalten schneiden.
Ingwer schéilen und fein wiirfeln.

Das Schmalz in einem grofien Topf erhitzen und die Zwiebeln darin glasig anschwitzen.

Die Kohlstreifen zugeben und ebenfalls diinsten. Zucker, eine gute Prise Salz, Apfelspalten, Ing-
wer, Essig, Orangen-, Apfelsaft und Wasser zugeben.

Die Pfefferkérner etwas andriicken und mit Zimtstange, Gewiirznelken und Lorbeerblatt in ein
Gewiirzsickchen (oder Teebeutel) geben, zubinden und mit in den Topf geben. Von der Zitrone
den Saft auspressen und mit dem Gelee ebenfalls zugeben. Alles gut umriihren und den Kohl
zugedeckt ca. 50 Minuten garen, dabei zwischendurch immer mal wieder umriihren.

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

Wenn das Rotkraut schén weichgekocht ist, das Gewiirzsidckchen entfernen, das Kraut abschme-
cken.

Die weich gekochten Kartoffeln abgielen 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.
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Die verbliebene Sauce piirieren, durch ein Sieb passieren und abschmecken.
Von den Rouladen das Kiichengarn entfernen. Die Sauce mittig auf Teller geben und die Roula-
den daraufsetzen. Rotkraut und Kartoffelpiiree dazu servieren.

Soren Anders am 18. Dezember 2024

Zwiebelrostbraten mit Bratkartoffeln

Fiir 4 Personen
Fiir die Bratkartoffeln:

800 g Kartoffeln, festk. Salz 1 Zweig Rosmarin

2 Zweig Thymian 1 Knoblauchzehe 3 EL Butterschmalz
Pfeffer

Fiir den Zwiebelrostbraten:

2 Gemiisezwiebeln 4 Roastbeef a 150 g Salz

Pfeffer 3 EL Pflanzenol 200 ml Rotwein

100 ml Bratensauce 2 EL Butter

Fiir die Bratkartoffeln die Kartoffeln griindlich abbiirsten und waschen. Dann Kartoffeln in einen
Topf mit leicht gesalzenem Wasser geben. Rosmarin, Thymian und eine angedriickte Knoblauch-
zehe dazugeben und die Kartoffeln garkochen. Danach abschrecken, pellen und vollstéindig aus-
kiihlen lassen.

Fiir den Rostbraten die Zwiebeln schilen, halbieren und in diinne Scheiben schneiden.

Die ausgekiihlten, gepellten Kartoffeln in ca. 5 mm dicke Scheiben schneiden.

In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen und die Kartoffelscheiben darin bei mittlerer Hitze lang-
sam unter vorsichtigem Wenden goldgelb braten.

Die Fleischscheiben trocken tupfen und auf etwa 1,5 cm Stérke flachklopfen. Den dufleren obe-
ren Fettrand in Abstéinden von ca. 1 cm 6fter einschneiden. Fleischscheiben mit Salz und Pfeffer
wirzen.

Die Hilfte vom Ol in einer groBen Pfanne erhitzen.

Die Fleischscheiben darin von beiden Seiten jeweils zwei Minuten scharf anbraten. Dann aus der
Pfanne nehmen und zugedeckt warm stellen.

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

Die noch heile Pfanne wieder auf den Herd stellen. Den Bratensatz mit Rotwein und Bratensau-
ce abloschen. Die Butter unter den Fond rithren, Sauce abschmecken.

Die Bratkartoffeln mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fleisch und Zwiebeln anrichten, die Sauce angieflen. Bratkartoffeln dazu servieren.

Soren Anders am 18. Oktober 2024
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Ingwer-Gefliigel - Salat

Fiir 4 Personen

200 g kleine Champignons 1 EL Butter 1 Zitrone

150 g Apfel 200 g helle Trauben, kernlos 2 Mandarinen

400 g gekochtes Hahnchenfleisch 2 Eigelbe, extra frisch 200 ml Sonnenblumendl

1 EL scharfer Senf Salz Pfeffer

1 EL mildes Currypulver 5 g frischer Ingwer 2 Sténgel glatte Petersilie

2 Romersalatherzen

Champignons putzen und vierteln.

In einer Pfanne Butter erhitzen und die Champignons darin anbraten.

Von der Zitrone den Saft auspressen, die Champignons mit der Hélfte vom Zitronensaft abloschen
und zugedeckt kurz aufkochen lassen. Dann die Pfanne zur Seite ziehen.

Apfel waschen, vierteln, das Kerngehéuse entfernen und Fruchtfleisch in 2 cm groflie Wiirfel
schneiden, mit Rest Zitronensaft betraufeln.

Trauben waschen, abtropfen lassen und je nach Grofle ganz lassen oder halbieren.

Mandarinen gut schilen, in Spalten teilen und diese nochmals halbieren.

Das gekochte Hahnchenfleisch in Wiirfel schneiden.

Aus Eigelb, Ol und Senf eine Mayonnaise rithren. Mit Salz, Pfeffer und Curry abschmecken.
Pilze, Apfelstiicke, Trauben, Mandarinen und Fleischwiirfel in eine Schiissel geben.

Den Ingwer schélen, fein reiben und unterriihren.

Zuletzt die Mayonnaise unterheben und den Gefliigelsalat abschmecken.

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

Die Romersalatblatter 16sen, waschen und die Salatblitter trockenschleudern.

Suppen- oder tiefe Salatteller mit Salatblattern auslegen und den Gefliigelsalat darauf anrichten,
mit Petersilie bestreuen und servieren. Dazu passt getoastetes Baguette.

Soéren Anders am 06. Dezember 2024
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Oktopus-Salat

Fiir 4 Personen:

Salz 1 Zwiebel 2 Knoblauchzehen

1 Karotte 2 Stangen Staudensellerie 2 Lorbeerblétter

1 Oktopus (1,5 kg) 600 g Kartoffeln, vorw. festk. 100 g Oliven

100 g getroc. Ol-Tomaten 1 Chilischote 1 Bund glatte Petersilie
2 Bio-Zitronen 100 ml Olivenol Pfeffer

In einem groflen Topf leicht gesalzenes Wasser aufkochen.

Zwiebel, eine Knoblauchzehe und Karotte schilen. Staudensellerie waschen.

Lorbeerblétter mit Karotte, Zwiebel, Knoblauchzehe und der Hélfte vom Staudensellerie ins ko-
chende Wasser geben.

Den Oktopus am Kopf halten und die Tentakel 4-5 mal ins kochende Wasser tunken, bis sie sich
kréuseln. Danach den ganzen Oktopus ins Wasser legen und ihn ca. 1 Stunde langsam kocheln
lassen.

Dann den Topf vom Herd ziehen und den Oktopus 30 Minuten im warmen Wasser ziehen lassen.
Anschlieend aus dem Topf nehmen und abkiihlen lassen. Das Kochwasser noch nicht abgiefien,
fiirs Dressing beiseitestellen.

Die Kartoffeln gut waschen, schélen und in ca. 2,5 cm grofle Wiirfel schneiden.

Kartoffelwiirfel in einen Topf geben, mit Wasser aufgielen, leicht salzen und ca. 15 Minuten
weich garen. Dann abgieflen und auskiihlen lassen.

Abgekiihlten Oktopus putzen und in mundgerechte Stiicke schneiden.

Oliven und getrocknete Tomaten in kleine Stiicke schneiden und in eine grofie Schiissel geben.
Ubrigen Knoblauch und Staudensellerie schilen, in kleine Wiirfel schneiden und mit in die Schiis-
sel geben.

Chili abwaschen, der Lange nach halbieren die Kerne ausstreichen, Chili fein schneiden, ebenfalls
in die Schiissel geben.

Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Blatter abzupfen, fein schneiden, auch in die Schiissel
geben und alles gut vermengen.

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

In einen hohen Mixbecher Olivendl, Zitronenschale und- saft geben. Ca. 150 ml vom Oktopus-
Kochwasser abnehmen und zugeben. Mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen und mit dem Piirierstab
zu einem Dressing mischen.

Oktopus- und Kartoffelwiirfel zu den fein geschnittenen Zutaten in der Schiissel geben, das
Dressing an angieflen, alles gut vermengen, nochmals abschmecken und servieren.

Daniele Corona am 05. August 2024
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Schichtsalat de Luxe

Fiir 4 Personen
Fiir den Eiersalat:

8 Eier 1 Knoblauchzehe 40 g Parmesan
3 Sardellen (eingelegt) 1/2 Zitrone 100 g Mayonnaise
1 TL Senf, mittelscharf Salz, Pfeffer

Fiir den Spitzkohlsalat:

80 g Cashewkerne 400 g Spitzkohl Salz

100 g Baby-Spinat 1 Knoblauchzehe 1 reife Avocado
1 Limette 100 g Feta 100 g Schmand
Pfeffer

Fiir den Rotkohlsalat:

3 EL Sesam 200 g Rotkohl Salz

2 TL gerost. Sesamol 2 EL Apfelessig 1 roter Apfel
Fiir die Zwischenschichten:

2 Romersalatherzen 2 Karotten 100 g Gouda

Fiir den Eiersalat die Eier in einem Topf mit kochendem Wasser 10 Minuten hart kochen. Her-
ausnehmen, kalt abschrecken, abkiihlen lassen.

Fiir das Dressing Knoblauch schélen und grob schneiden. Parmesan fein reiben, die Sardellen
grob hacken und von der Zitrone den Saft auspressen.

Mayonnaise, Senf, Zitronensaft, Sardellen, Knoblauch und Parmesan in einen Mixbecher geben
und fein piirieren. Das Dressing mit Salz und Pfeffer abschmecken. Falls das Dressing zu dick-
fliissig ist, mit 12 EL Wasser fliissiger riihren.

Die gekochten Eier schélen, in Scheiben schneiden und in eine Schiissel geben. Das Dressing
vorsichtig untermischen.

Fiir den Spitzkohlsalat Cashewkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten und abkiihlen lassen.
Vom Spitzkohl die dufleren evtl. welken Hiillblétter entfernen. Spitzkohl halbieren, den harten
Strunk ausschneiden. Spitzkohlblidtter in Rauten schneiden und in eine Schiissel geben. Eine
gute Prise Salz dariiber streuen und mit der Hand das Salz unter und den Kohl weich kneten.
Spinat abbrausen und abtropfen lassen.

Knoblauch schélen und grob schneiden.

Avocado halbieren, den Kern entfernen, das Fruchtfleisch mit einem Loffel herausstreichen und
in einen Mixbecher geben.

Von der Limette den Saft auspressen und zur Avocado geben. Feta dariiber bréseln, Schmand,
Knoblauch und Spinat zugeben und alles fein mixen. Die Masse mit Salz und Pfeffer abschme-
cken und mit dem vorbereiteten Spitzkohl vermengen. Zuletzt die Cashewkerne untermischen.
Fiir den Rotkohlsalat Sesam in einer Pfanne ohne Fett kurz rosten, dann abkiihlen lassen.
Vom Kohl die unschénen &dufleren Hiillblatter entfernen. Rotkohl halbieren, den harten Strunk
ausschneiden. Kohl in feine Streifen schneiden oder hobeln und in eine Schiissel geben. Eine gute
Prise Salz dariiber streuen und mit der Hand das Salz unter und den Kohl weich kneten.
Sesamdl und Apfelessig unter den Kohl mischen und abschmecken.

Den Apfel schilen, vierteln, das Kerngehéuse entfernen und den Apfel in kleine Wiirfel schnei-
den.

Apfelwiirfel und Sesam unter den Rotkohlsalat mischen.

Fiir die Zwischenschicht den Romersalat putzen, die Bléitter 16sen, gut waschen und trocken
schleudern. Die Karotten waschen, schilen und grob raspeln. Den Kése grob reiben.

Zum Servieren nach Gusto die Salate und vorbereitete Zutaten in eine Glasschiissel schichten.
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Zum Beispiel zunéchst die geriebenen Karotten auf den Schiisselboden geben, darauf den Spitz-
kohlsalat, dann den geriebenen Kise darauf streuen und darauf den Rotkohlsalat, es folgt eine
Schicht Salatblédtter und zuletzt der Eiersalat. Salat bis zum Servieren kiihlen und durchziehen

lassen.

Antonina Miiller am 13. Dezember 2024
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Harzer-Blaubeer-Schmand-Schnitzel mit Haselnuss-Nudeln

Fiir 4 Personen

Fiir die Schnitzel:

200 g Heidelbeeren 600 g Schweineriicken 2 EL Weizenmehl, 405
Salz Pfeffer 50 g Butterschmalz

2 TL eingel. griiner Pfeffer 50 ml Kriauter-Halbbitter-Likor 40 ml trockener Weifiwein
200 g Schmand

Fiir die Nudeln:

Salz 300 g Bandnudeln 2 EL Butter

50 g Haselniisse, gehackt Pfeffer Muskatnuss

Den Backofen auf 60 Grad (Ober- und Unterhitze) vorheizen.

Die Beeren waschen und in einem Sieb gut abtropfen lassen (TK-Beeren ebenfalls in ein Sieb
geben und etwas antauen lassen).

Das Fleisch in Portionsscheiben schneiden und die Schnitzel diinn plattieren.

Mehl in einen tiefen Teller oder eine flache Schale geben.

Fiir die Nudeln in einem Topf reichlich leicht gesalzenes Wasser zum Kochen bringen.

Die Fleischstiicke mit Salz und Pfeffer wiirzen und im Mehl wenden, {iberschiissiges Mehl sacht
abklopfen.

In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen und die Schnitzel darin von beiden Seiten goldbraun
anbraten. Danach die Temperatur reduzieren, mit einem Essloffel etwas Bratfett aus der Pfan-
ne aufnehmen und die Schnitzel unter stdndigem Betraufeln mit dem Bratfett etwa 2 Minuten
nachbraten. Aus der Pfanne nehmen und im vorgewédrmten Ofen warmstellen.

Inzwischen die Nudeln im kochenden Salzwasser nach Packungsanleitung bissfest kochen.

Den griinen Pfeffer in die Schnitzelpfanne geben, andriicken und mit dem Krauterlikér und
Weiflwein abléschen. Alles gut verrithren, dann den Schmand untermischen und kurz aufkochen.
Die Blaubeeren mit in die Pfanne geben und durchschwenken, mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Die bissfest gekochten Nudeln abgiefien.

In einen Topf die Butter aufschiumen lassen und die gehackten Haselniisse einstreuen.

Die Bandnudeln hinzugeben und alles durchschwenken, mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss ab-
schmecken.

Nudeln auf Teller verteilen, die Schnitzel anlegen und mit der Blaubeer-Schmand-Sauce nappie-
ren.

Kevin von Holt am 19. August 2024

66



Jdgerschnitzel mit Stampfkartoffeln

Fiir 4 Personen
Fiir den Kartoffelstampf: 600 g Kartoffeln, vorw. festk. = Salz

100 g Butter 150 ml Gemiisebriihe Pfeffer

Fiir die Pilzsauce: 50 g Speck, durchwachsen 200 g Champignons
200 g Krauterseitlinge 100 g Shiitakepilze 1 Zwiebel

1 Bund glatte Petersilie 1 Bund Schnittlauch 3 EL Butterschmalz
150 g Creme-fraiche Salz, Pfeffer 1 Prise Muskat

1 Spritzer Zitronensaft 1 Spritzer Sojasauce

Fiir die Schnitzel: 150 g Panko Paniermehl 2 Eier

100 g Weizenmehl, 405 4 Schweinriickensteaks a 180 g Salz, Pfeffer
Paprikapulver 6 EL Pflanzenol 3 EL Butter

Die Kartoffeln waschen und in gesalzenem Wasser garen, ausdampfen lassen und pellen.
Inzwischen fiir die Sauce Speck in feine Wiirfel schneiden. Speckwiirfel in einer Pfanne schonend
auslassen und kross braten.

Pilze putzen und kleinschneiden. Zwiebel abziehen und fein wiirfeln.

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

Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und in feine Rollchen schneiden.

Butterschmalz in einer tiefen Pfanne erhitzen. Pilze darin 3 Minuten braten, die Zwiebel zuge-
ben, alles weitere 4 Minuten braten.

Speckwiirfel untermischen, Créme fraiche dazugeben und untermischen. Mit Salz, Pfeffer, Mus-
kat, Zitronensaft und Sojasauce abschmecken.

Fiir die Kartoffeln die Butter in einem kleinen Topf schmelzen und braunen.

Fiir die Schnitzel Paniermehl in eine weite, tiefe Form oder einen tiefen Teller geben.

Die Eier in eine weite, tiefe Form oder einen tiefen Teller geben und verquirlen.

Mehl in eine weite, tiefe Form oder einen tiefen Teller geben.

Die Fleischscheiben diinn (zwischen einem Gefrierbeutel) plattieren, mit Salz, Pfeffer und Pa-
prikapulver wiirzen.

Dann die Fleischscheiben zunichst im Mehl wenden. Uberschiissiges Mehl sacht abklopfen. An-
schlieBend durch das verquirlte Ei ziehen, etwas abtropfen lassen und im Paniermehl wenden.
Die Panade nicht andriicken.

Das Ol in einer grofien Pfanne erhitzen, Butter zugeben. Die Schnitzel darin portionsweise von
beiden Seiten goldbraun braten. Dabei die Schnitzel immer wieder in der Pfanne bewegen und
mit einem Loffel etwas heifles Fett aus der Pfanne iiber die Schnitzel gieflen.

Die gebratenen Schnitzel auf Kiichenpapier kurz abtropfen lassen.

Fiir die Kartoffeln die Gemiisebriihe in einem Topf erhitzen. Die gepellten Kartoffeln zugeben,
darin nochmals erwérmen, die braune Butter {ibergieflen und die Kartoffeln mit einem Stampfer
oder einer Gabel zerstampfen.

Den Kartoffelstampf mit Salz und Pfeffer abschmecken. Nach Belieben 1 EL der geschnittenen
Kréuter fiir die Pilze untermischen.

Vor dem Anrichten die Krauter unter die Pilzsauce mischen.

Schnitzel auf Teller geben, mit Pilzsauce und Kartoffelstampf anrichten und servieren.

Tarik Rose am 11. Dezember 2024
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Schweine-Bauch mit Wasabi-Gurken

Fiir 4 Personen
Fiir den Schweinebauch:

1,5 1 Wasser Salz 2 Lorbeerblétter

2 Gewiirznelken 1 TL schwarze Pfefferkorner 3 EL heller Balsamico-Essig
600 g Schweinebauch 2 Knoblauchzehen 6 g frischer Ingwer

4 EL Teriyaki-Sauce 4 EL Sriracha-Sauce 1 EL Speisestérke

4 EL Pflanzenol 2 Sténgel Koriander 2 Limetten

Fiir die Gurken:

2 Salatgurken Salz 6 EL heller Balsamico-Essig

1,5 TL Wasabi-Paste Zucker

Fiir die Teriyaki-Creme:

3 EL Mayonnaise (80%) 1,5 EL BBQ-Sauce 1,5 EL Teriyaki-Sauce
1 TL Wasabi-Paste

Fiir den Schweinebauch 1,51 Wasser mit 3 TL Salz, Lorbeerbléittern, Gewiirznelken, Pfefferkor-
nern und Essig in einem Topf aufkochen.

Schweinebauch in 8 Scheiben schneiden, in den Sud geben und bei niedriger Hitze 45 Minuten
sanft ziehen lassen. Dann herausnehmen und gut trocken tupfen.

Inzwischen fiir die Wasabi-Gurken die Gurken waschen, die Enden abschneiden. Gurke unge-
schélt ldngs halbieren, mit einem Loffel die Kerne ausstreichen und die Gurke in etwa 1 cm
kleine Wiirfel schneiden.

Gurkenwiirfel in eine Schiissel geben, mit 1 TL Salz vermengen und 10 Minuten ziehen lassen.
Essig mit Wasabi-Paste und 1 Prise Zucker in einer Schiissel verriihren.

Die Gurkenwiirfel ausdriicken, zur Wasabi-Marinade geben, gut vermengen und 10 Minuten zie-
hen lassen.

Anschliefend die entstandene Fliissigkeit abgieffen und die Gurken evtl. mit Salz und Zucker
nochmals abschmecken.

Fiir die Teriyaki-Creme Mayonnaise, BBQ-Sauce, Teriyaki-Sauce und Wasabi-Paste in einer klei-
nen Schiissel glattrithren und beiseitestellen.

Fiir den Schweinebauch Knoblauchzehen schéilen und in eine kleine Schiissel pressen.

Ingwer schélen, fein reiben und zum Knoblauch geben. Teriyaki-Sauce, Sriracha-Sauce und Spei-
sestérke hinzufiigen und verriihren.

Die Schweinebauchscheiben mit der Mischung von beiden Seiten einstreichen.

Anschlielend mit dem Bratol bepinseln.

Dann die Fleischscheiben in der heiflen Grillpfanne oder auf dem Grill von beiden Seiten knusp-
rig braten.

Koriander abbrausen, trocken schiitteln und die Blatter abzupfen.

Die Limetten in Spalten schneiden.

Die krossen Fleischscheiben auf Teller geben, mit Koriander bestreuen, jeweils mit einem Klecks
Teriyaki-Creme und Limettenspalten anrichten. Dazu die Gurkenwiirfel reichen.

Christian Henze am 20. August 2024
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Kartoffel-Cremesuppe

Fiir 4 Personen

700 g Kartoffeln, mehligk. 1 Zwiebel 1/2 Stange Lauch

150 g Knollensellerie 1 Mohre 50 g Speck

1 EL Butterschmalz 1,5 1 Gemiisebrithe 1 Lorbeerblatt

Salz Pfeffer 1/2 Bund glatte Petersilie
80 ml Sahne Muskat

Kartoffeln waschen, schilen und wiirfeln.

Zwiebel, Lauch, Sellerie und Mohre waschen, schéilen bzw. putzen und wiirfeln.

Speck wiirfeln.

In einem groflen Topf mit Butterschmalz erhitzen, die Zwiebel darin anschwitzen. Sellerie, Mohre,
Lauch und Speck zugeben und anbraten. Dann Kartoffelwiirfel zugeben und mit Gemiisebriihe
auffiillen. Das Lorbeerblatt zugeben, mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen und das Gemiise weich-
kochen.

Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Blatter abzupfen und grob schneiden.
Petersilienbldtter und Sahne in einen Piirierbecher geben und fein mixen.

Sobald Gemiise und Kartoffeln weichgekocht sind, die Zutaten im Suppenfond fein piirieren.
Suppe mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Die Petersiliensahne unter die Suppe ziehen,
nochmals abschmecken. Die Suppe anrichten und servieren.

Soren Anders am 04. Dezember 2024
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Ramen-Suppe mit Pilzen

Fiir 4 Personen
Fiir die Briihe:

1 Zwiebel 15 g Ingwer 1 rote Chilischote
1 EL Pflanzensl 1 EL griine Currypaste Kiirbiskerne

1,5 1 Gemiisebriihe 1,5 EL Misopaste Salz

1 Limette 1 Spritzer Sojasauce

Fiir die Einlage:

400 g gemischte Pilze 2 Mini-Pak Choi 1 rote Zwiebel

300 g Ramen-Nudeln Salz 2 EL Pflanzenol
Pfeffer 1 EL Weiflweinessig 4 Fier, extra frisch

1 Bund Koriander

Die Zwiebel schilen und grob schneiden.

Ingwer schilen und wiirfeln.

Die Chilischote waschen, der Lénge nach halbieren und die Kerne ausstreichen.

In einem Topf Pflanzendl erhitzen und die Zwiebel darin glasig anschwitzen.

Dann die Currypaste und Ingwer unterriihren. Kiirbiskerne und das dabei mit ausgekratzte
Fruchtfleisch zugeben. Mit Wasser auffiillen, die Misopaste unterrithren. Britheansatz leicht sal-
zen. Chilihélften zugeben und alles aufkochen.

Limette heifl waschen, abtrocknen, etwas Schale diinn abreiben und ebenfalls zum Britheansatz
geben. Diesen ca. 20 Minuten leicht kocheln lassen.

In der Zwischenzeit die Pilze putzen und bei Bedarf in die gewiinschte Grofie schneiden.

Den Pak Choi putzen, waschen und in Streifen schneiden und halbieren.

Rote Zwiebel schélen und in Streifen schneiden.

Ramen-Nudeln in kochendem Salzwasser 5-6 Minuten kochen, dann abgieflen, mit klarem Was-
ser abspiilen und abtropfen lassen.

In einer Pfanne Pflanzendl erhitzen, die Pilze zugeben und anbraten. Die Zwiebelstreifen zuge-
ben und zuletzt Pak Choi-Streifen zugeben und kurz mitanbraten. Mit etwas Salz und Pfeffer
wiirzen.

Den Briiheansatz durch ein Sieb in einen Topf passieren, nochmal aufkochen und mit etwas
Sojasauce abschmecken.

Fiir die pochierten Eier reichlich Wasser in einem Topf aufkochen. Essig zugeben. Mit einem
Schneebesen einen Strudel im kochenden Wasser erzeugen.

Die Eier einzeln in eine Suppenkelle aufschlagen. Dann nach und nach ins kochende Wasser
gleiten lassen. Eier bei schwacher Hitze ca. 3 Minuten ziehen lassen.

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

Pilze und Ramennudeln in vorgewérmten Suppenbowls verteilen und die heifle Briihe angiefien.
Jeweils ein pochiertes Ei zugeben und mit Koriander bestreuen und servieren.

Soren Anders am 05. Dezember 2024
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Backkartoffel mit Schafskdse und Salsa

Fiir 4 Personen
Fiir die Kartoffeln:

1 kg Kartoffeln, vorw. festk.  Salz Pfeffer

5 EL Olivenol 300 g Feta 1 TL Harissa

Fiir die Salsa:

2 rote Zwiebeln 2 rote Spitzpaprika 2 Tomaten

1/2 Salatgurke 1 Chilischote 1 Knoblauchzehe

1 Zitrone 4 EL Olivendl 1 EL Ahornsirup
Salz Pfeffer

zusétzlich:

1 EL Sesam 1 Bund glatte Petersilie 2 Friihlingszwiebeln

1 TL Zatar-Gewiirzmischung

Backofen auf 190 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Kartoffeln gut waschen, abtrocknen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit etwa der Héalfte
vom Olivendl betraufeln.

Kartoffeln mit einer Gabel mehrmals einstechen, auf ein mit Backpapier belegtes Backblech ge-
ben und im vorgeheizten Ofen 45-60 min. weich garen (Garzeit variiert nach Kartoffel-Grofle).
Die weich gegarten Kartoffeln aus dem Ofen nehmen und lauwarm abkiihlen lassen.

In der Zwischenzeit fiir die Salsa die roten Zwiebeln schélen und fein schneiden.

Spitzpaprika waschen, trocken tupfen, halbieren, das Kerngehéuse entfernen und Paprika in klei-
ne Wiirfel schneiden.

Tomaten waschen, trocken tupfen, den Strunkansatz entfernen und Tomaten klein wiirfeln.

Die Gurke waschen, der Lénge nach halbieren, mit einem Loffel die Kerne ausstreichen.

Dann die Kerne in ein Sieb geben und den Saft ausdriicken. Diesen fiir das Dressing beiseite-
stellen. Die Gurke fein wiirfeln.

Chili waschen, der Lidnge nach halbieren, die Kerne ausstreichen und Chili fein schneiden.
Knoblauch schilen und ebenfalls fein schneiden. Von der Zitrone den Saft auspressen.

Olivendl, Ahornsirup und Zitronensaft in einem Gefaf zu einer Vinaigrette verriihren, dann den
Gurkensaft, Knoblauch und Chili dazugeben. Gewdiirfeltes Gemiise und Zwiebeln hinzufiigen und
gut vermischen, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Sesam in einer Pfanne ohne Fett résten und abkiihlen lassen.

Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Blétter abzupfen.

Die etwas abgekiihlten Kartoffeln halbieren und aushéhlen, dabei einen Rand von etwa 0,5 cm
iibriglassen. Das Innere der Kartoffeln in eine Schiissel geben.

Feta wiirfeln, zur Kartoffelmasse in der Schiissel geben und beides vermengen. Mit Salz, Pfeffer
und Harissa wiirzen, restliches Olivendl untermischen.

Die Masse in die ausgehohlten Kartoffeln geben. Die Fiillung darf etwas iiber den Rand heraus-
ragen. Die Kartoffeln zuriick auf das Backblech legen und 5-6 Minuten bei starker Oberhitze im
Ofen gratinieren. Petersilienbldtter grob hacken.

Die Friihlingszwiebeln waschen, putzen und in feine Ringe schneiden.

Die Kartoffelhélften auf Tellern platzieren und groBziigig mit der Salsa iibergieflen. Mit gerds-
tetem Sesam und etwas Zatar bestreuen. Mit Friihlingszwiebeln und Petersilie garnieren.

Tarik Rose am 08. Juli 2024
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Balsamico-Linsen mit gebackenem Mandel-Mozzarella

Fiir 4 Personen
Fiir die Linsen:

200 g Belugalinsen 5 EL Balsamico 2 EL Balsamico-Creme
1/2 rote Chilischote 1/2 TL Zucker Salz

Pfeffer 5 EL Olivenol 1/2 Bund glatte Petersilie
Fiir das Pesto:

1/2 rote Chilischote 2 EL Pinienkerne 100 g getrocknete Ol-Tomaten
100 g Parmesan 1 Knoblauchzehe 3 EL Tomatenmark

2 EL heller Balsamcio 3 EL Wasser Salz

Pfeffer 1 Prise Zucker 6 EL Olivenol

Fiir den Mozzarella:

250 g Mozzarella 2 Eier Salz

Pfeffer 2 EL Weizenmehl, 405 70 g gemahlene Mandeln

300 g Frittierfett

Die Linsen abspiilen und dann in einem Topf mit kochendem Wasser 20 Minuten weichkochen.
In der Zwischenzeit fiir das Pesto und das Dressing die Chilischote waschen, der Lénge nach
aufschneiden, entkernen und das Fruchtfleisch fein wiirfeln.

Fiir das Pesto Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten.

Die getrockneten Tomaten in grobe Stiicke schneiden.

Den Kiése grob reiben Knoblauch schélen und grob hacken.

Tomaten, Kése, Hilfte der gewiirfelten Chili (iibrige Chili wird fiir das Pesto verwendet), Knob-
lauch, Tomatenmark, Pinienkerne, heller Balsamico und Wasser in einen Zerkleinerer (Cutter)
geben und alles zu einer feinen Paste piirieren. Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken und
das Olivendl einriihren.

Die gekochten Linsen abgieflen und in eine Schiissel geben.

Fiir das Linsen-Dressing Balsamico, Balsamico-Creme, restliche gewiirfelte Chili, Zucker, Salz
und Pfeffer verrithren. Dann das Olivenol unter Riihren in einem feinen Strahl einlaufen lassen.
Das Dressing zu den Linsen geben und gut untermischen.

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

Mozzarellakugeln griindlich abtropfen lassen, dann in etwa 2 cm grofie Wiirfel schneiden.

Die Eier verquirlen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Kasewiirfel panieren, dazu zunichst im Mehl wenden, durch die verquirlten Eier ziehen,
dann in den Mandeln wilzen.

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

Die panierten Mozzarella-Wiirfel portionsweise je 1 Minute im heiflen Fett goldgelb ausbacken.
Zum Servieren die Linsen auf Teller verteilen und die Mozzarellawiirfel darauf anrichten.

Das Pesto dazu reichen.

Christian Henze am 12. November 2024
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Blumenkohl gebraten mit frittierten Chilis

Fiir 4 Personen
Fiir die Aioli:

1 EL weifler Balsamicoessig 2 Eigelb (extrafrisch) 2 Knoblauchzehen
1 TL Senf 100 ml mildes Pflanzendl Salz

1 Spritzer Zitronensaft 1 Msp. Chilipulver

Fiir die Chilis:

8 rote, milde Chilischoten Salz 200 g Kichererbsenmehl
300 ml kaltes Wasser 1 Ei 100 g Paniermehl
Pfeffer 1 Prise Kreuzkiimmel 1 Prise Kurkuma
4 EL Sesamol 300 ml Frittiercl

Fiir den Kohl:

1 grofler Blumenkohl 3 EL helles Sesamol 1 TL Kurkuma

1 TL Kreuzkiimmel 1 TL gerduch. Paprikapulver Salz

Pfeffer 3 Bund Koriander

Fiir die Aioli den Essig und die Eigelbe in einen hohen Riihrbecher geben.

Knoblauchzehen schilen, durch eine Presse dazu driicken. Den Senf zugeben und alles verriihren.
Das Ol in einem diinnen Strahl unter stindigem Schlagen mit den Schneebesen des Handriihr-
gerites zugieBen und alles zu einer dicklichen Mayonnaise mixen. Aioli mit Salz, Zitronensaft
und Chilipulver abschmecken. Bis zum Servieren kaltstellen.

Die Chilischoten waschen, den Stiel dran lassen und dann im Ganzen knapp 2 Minuten in ko-
chendem Salzwasser blanchieren, abgieflen und etwas abkiihlen lassen.

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Blumenkohl von den Blédttern befreien und im Ganzen waschen. Strunk kappen, aber nicht ganz
herausschneiden, denn er hélt spiter das SSteakBusammen. Ca. 1,5 cm dicke Scheiben aus der
Mitte des Blumenkohlkopfes herausschneiden, von oben durch den Strunk.

Die Blumenkohl-Scheiben mit etwas Sesamdl bestreichen und von beiden Seiten kréaftig mit Kur-
kuma, Kreuzkiimmel, Paprikapulver, Salz und Pfeffer wiirzen.

Das restliche Ol in einer Pfanne erhitzen. Die Blumenkohlscheiben in das heiBe Ol geben und
auf jeder Seite ca. 1 Minute scharf anbraten.

Dann die angebratenen Blumenkohlscheiben auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen
und fiir ca.10 Minuten im vorgeheizten Backofen mit leichtem Biss garen.

In der Zwischenzeit fiir die Chilischoten Kichererbsenmehl, kaltes Wasser, 1 Prise Salz und das
Fi in einer Schiissel zu einem Ausbackteig verriihren.

Paniermehl mit 1 Prise Salz, Pfeffer, Kreuzkiimmel, Kurkuma und Sesamol zu einer Paste ver-
rithren.

Die blanchierten Chilischoten der Lénge nach aufschneiden und das Kerngehéuse ausstreichen.
In die Chilischoten etwas von der Gewiirzpaste einfiillen und wieder zusammendriicken.

In einer tiefen Pfanne Frittierol erhitzen.

Die gefiillten Chilischoten durch den Ausbackteig ziehen und im heiflen Frittierfett goldgelb aus-
backen. Dann auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Koriander abbrausen, trocken schiitteln und die Blattchen abzupfen.

Die gegarten Blumenkohlscheiben und frittierten Chilischoten auf Tellern anrichten.
Blumenkohl mit Korianderbldttchen bestreuen und die Aioli dazu reichen.

Andrea Safidine am 22. Juli 2024
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Falafel mit scharfer Tomaten-Sofle

Fiir 4 Personen

300 g getrock. Kichererbsen 1 Bund glatte Petersilie 1/2 Bund Dill

1/2 Bund Koriander 1/2 Bund Lauchzwiebeln 2 Knoblauchzehen

1 rote Zwiebel 1,5 TL Kreuzkiimmel, gemahlen 1 Prise Chilipulver
Salz 1/2 TL Backpulver 400 ml Pflanzenol

1 TL Maisstérke 1 Zwiebel 1 griine Chilischote
4 Fleischtomaten 4 EL Olivendl Zucker

Zitronensaft 3 Zweige frische Minze 200 g griech. Joghurt

Die Kichererbsen iiber Nacht in reichlich kaltem Wasser einweichen.

Die Halfte der eingeweichten Kichererbsen mit einer Siebkelle in einen Topf geben, mit reichlich
Wasser bedecken und weichkochen (ca. 1 Stunde), anschliefiend abgiefien.

Dann nur eingeweichte Kichererbsen ebenfalls abschiitten und abtropfen lassen. Diese Kicher-
erbsen mit 2/3 der gekochten Kichererbsen mischen (restliche gekochte Kichererbsen fiir den
Salat beiseite stellen) und durch die feine Scheibe des Fleischwolfes drehen.

Petersilie, Dill und Koriander abspiilen, trocken schiitteln und grob hacken.

Lauchzwiebeln putzen waschen und grob schneiden.

Knoblauch schélen und grob hacken.

Kréuter, vorbereitete Lauchzwiebeln und Knoblauch mit den durchgedrehten Kichererbsen mi-
schen und ein weiteres Mal durch den Fleischwolf drehen.

Rote Zwiebel schilen und fein schneiden.

Rote Zwiebel mit der Kichererbsenmasse mischen, mit Kreuzkiimmel, Chilipulver und Salz ab-
schmecken und gesiebtes Backpulver unterkneten. Mit angefeuchteten Hénden daraus kleine
Billchen von 2 cm Durchmesser formen.

In eine tiefe Pfanne ca. 1 cm hoch Pflanzendl eingieflen und erhitzen. Die Falafelbéllchen darin
rundherum knusprig frittieren. Herausnehmen und auf Kiichenpapier kurz abtropfen lassen.
Tipp:

Es empfiehlt sich, zunéichst eine Probefalafel zu frittieren. Falls sie zerfillt, noch 1 TL Maisstirke
unter die Masse mischen.

Fiir die Sauce die Zwiebel schilen und fein schneiden.

Chilischote halbieren, entkernen und das Fruchtfleisch fein hacken.

Tomaten waschen, am Stielansatz einritzen, kurz in kochendes Wasser tauchen, herausnehmen
und die Haut abziehen.

In einer Pfanne mit 1 EL Olivendl die Zwiebel anschwitzen, die Hélfte der gehackten Chilischote
zugeben.

Tomaten vierteln, die Kerne ausstreichen und die Kerne zu den Zwiebeln mit in die Pfanne
geben. Die Tomatenviertel beiseitestellen.

Die Sauce mit Salz und Zucker wiirzen und abschmecken, mit dem Piirierstab fein mixen, durch
ein Sieb passieren und restliche gehackte Chili untermischen.

Die Tomatenviertel kleinschneiden, mit den gekochten Kichererbsen mischen mit Salz, Zitronen-
saft und 2-3 EL Olivensl abschmecken.

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

Den Joghurt glattrithren und die Minze darunterziehen, mit Salz abschmecken.

Falafel mit Tomatensauce, Kichererbsen-Tomaten-Salat und Joghurt anrichten und servieren.

Jacqueline Amirfallah am 07. August 2024
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Galettes mit Apfel-Mdhren und Rucola

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 das Gemiise:

600 g Mohren 1 Knoblauchzehe 5 g frischer Ingwer

2 Zweige Rosmarin 2 Apfel 4 EL Olivenol

1/2 Zitrone 1 TL Ahornsirup Salz, Pfeffer
Zusitzlich:

1 Bund Rucola 150 g saure Sahne 1 Spritzer Zitronensaft
Salz Pfeffer

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 zugedeckt etwa 15
Minuten ruhen und quellen lassen.

In der Zwischenzeit die Mdhren putzen, waschen und mit dem Sparschiler schilen. Dann die
Mohren mit dem Sparschéler der Lénge nach in diinne Streifen schneiden, sodass die Gemiise-
streifen in der Form an Bandnudeln erinnern.

Den Knoblauch schilen und in feine Wiirfel schneiden. Den Ingwer schilen und ebenfalls fein
wiirfeln. Rosmarinzweige abbrausen und trocken schiitteln.

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

In einer Pfanne die Hélfte vom Olivendl erhitzen und die Gemiisenudeln darin mit dem Knob-
lauch bei mittlerer Hitze kurz andiinsten.

Ingwer, Rosmarinzweige und Apfelscheiben zum Gemiise in die Pfanne geben und kurz mit-
schwenken. Das Gemiise sollte bissfest bleiben, deshalb nicht zu lange garen.

Von der Zitrone den Saft auspressen.

Das Gemiise mit etwas Zitronensaft, Ahornsirup, Salz und Pfeffer abschmecken.

In eine Schiissel fiillen, mit dem {ibrigen Olivendl marinieren.

Rucola verlesen, waschen und trockenschleudern.

Saure Sahne glattrithren. Mit einem Spritzer Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken.

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 minimal angefeuchteten Ge-
schirrtuch bedeckt abkiihlen lassen.

Sobald alle Galettes gebacken sind, jedes hauchdiinn mit dem Sauerrahm-Mix bestreichen, mit
Rucola belegen, nochmals etwas Sauerrahm-Mix darauf triufeln, die Apfel-Mohren-Mischung
darauf geben, Galettes nach Belieben aufrollen oder zusammenfalten und sofort servieren.

Tarik Rose am 26. September 2024
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Gedampfte Teigtaschen mit Pilz-Fiillung

Fiir 4 Personen
Fiir die Teigtaschen:

30 ml Kokosmilch 120 ml Wasser 10 g frische Hefe

250 g Dinkelmehl, 630 2 EL Olivencl Salz

Fiir die Fiillung:

100 g Austernpilze 100 g Shiitake-Pilze 2 rote Zwiebeln

1 Knoblauchzehe 2 Tomaten 2 Stangen Staudensellerie
1 Chili 1 Bund Koriander 1 Limette

1/2 TL Ahornsirup 2 EL Olivenol 1 EL Sojasauce

2 EL Balsamico Salz Pfeffer

Fiir den Teig Kokosmilch und Wasser mischen und die Hefe darin auflésen. Zwei Drittel des
Mehls in eine Riihrschiissel geben. Das restliche Mehl in die Hefe-Milch riihren, dann in die
Riihrschiissel geben. Die Hélfte vom Olivendl hinzufiigen. Die Masse in einer Kiichenmaschine
zu einem geschmeidigen Teig verarbeiten. Zudecken und 1 Stunde an einem warmen und zug-
freien Ort gehen lassen. Er sollte sich in der Zeit verdoppeln Anschlieflend den gegangenen Teig
aus der Schiissel nehmen, kurz durchkneten und einige Minuten entspannen lassen.

Dann in gleichgrofle Stiicke teilen und zu Kugeln formen. Die Kugeln etwas andriicken und mit
einem Nudelholz in etwa 1 cm dicke Fladen rollen.

Pro Kugel Backpapier in der Gréfe eines halben Fladens zuschneiden.

Die Fladenoberfliichen mit Ol bepinseln. Das Backpapier auf die Hilfte der Fliiche legen und die
Teigfladen zusammenklappen.

Ftwas Wasser in einem breiten Topf erhitzen. Darauf einen Dampfeinsatz setzen. Das Wasser
darf nicht hoher als der Einsatzboden stehen. Dampfer innen mit Backpapier auslegen. Papier
mit einem spitzen Messer mehrfach einstechen.

Teigfladen einlegen. Den Deckel auf den Topf setzen und die Teigfladen 10-15 Minuten im Dampf
garziehen lassen. Danach entnehmen und das Backpapier entfernen.

Inzwischen fiir die Fiillung die Pilze putzen und in lingliche Streifen oder Scheiben schneiden.
Bei den Shiitakepilzen auflerdem die Stiele entfernen.

Zwiebeln schilen. Einen Teil wiirfeln, den anderen in schmale Streifen schneiden. Knoblauch
schélen und fein schneiden. Tomaten waschen, entkernen und ebenfalls wiirfeln.

Den Staudensellerie waschen und in diinne Scheiben schneiden.

Chilischote waschen, der Lange nach halbieren, die Kerne ausstreichen und Chili fein schneiden.
Koriander abbrausen, trockenschiitteln und die Blétter von den Stielen zupfen. Von der Limette
den Saft auspressen.

Tomaten, Staudensellerie und die gewiirfelte Zwiebel in eine Schiissel geben und vermengen. Mit
Limettensaft, Ahornsirup, Chili und etwas Salz wiirzen. Zum Schluss die Hélfte der Koriander-
blatter unterheben. Restlichen Koriander zum Anrichten beiseitelegen.

Olivenol in einer Pfanne erhitzen und die Pilze darin anbraten, dann die Zwiebelstreifen hin-
zufiigen. Nach 2-3 Minuten etwas Sojasauce, Balsamico und Knoblauch hinzufiigen. Die Hitze
reduzieren und die Pilze einige Minuten schmoren lassen, bis die Fliissigkeit fast verdampft ist.
Die gebratenen Pilze mit der Tomaten-Sellerie-Mischung vermengen. Mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Die Teigfladen aufklappen und mit der Pilz-Gemiise-Mischung fiillen. Auf Teller
geben und mit Korianderblédttern garnieren.

Tarik Rose am 07. Oktober 2024
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Gefiillte Linsen-Pfannkuchen mit Spinat und Méhren

Fiir 4 Personen
Fiir Pfannkuchen und Sauce:

400 g rote Linsen 1 1 Gemiisebriihe 150 m] Wasser
4 Eier 100 g Dinkelmehl, 630 Salz
Paprikapulver Kreuzkiimmel gemahlen 200 ml Kokosmilch

2 EL Pflanzenol
Fiir die Fiillung:

1 rote Zwiebel 1 Knoblauchzehe 1 Mohre
1 kg Blattspinat 1 EL Pflanzenol 1 TL Kardamom, gemahlen
Salz 1 Prise Zucker 1 Bund Dill

Die Linsen verlesen, in ein Sieb geben, mit kaltem Wasser abbrausen und abtropfen lassen.

Die Briihe in einem Topf aufkochen. Die Linsen zugeben und etwa 5 Minuten kocheln lassen.
Dann 2-3 Essloffel von den Linsen fiir die Dekoration entnehmen und beiseitestellen. Ubrige
Linsen weitere ca. 5 Minuten sehr weichkochen.

Fiir den Teig 1/3 der sehr weich gegarten Linsen mit etwas Fliissigkeit aus dem Topf nehmen,
das Wasser zugeben und fein piirieren.

Eier mit dem Mehl verquirlen, zu den piirierten Linsen geben und alles zu einem glatten Teig
verarbeiten. Den Teig mit Salz, Paprikapulver und Kreuzkiimmel wiirzen und 10 Minuten quel-
len lassen.

Inzwischen fiir die Sauce zu den restlichen Linsen im Topf die Kokosmilch geben, einmal aufko-
chen und ebenfalls fein piirieren. Die Sauce mit Salz und Kreuzkiimmel abschmecken.

Fiir die Fiillung Zwiebel und Knoblauch abziehen. Zwiebel wiirfeln, Knoblauchzehe fein hacken.
Mohre putzen, schéilen und in feine Wiirfel schneiden.

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

Ol in einer Pfanne erhitzen. Zwiebel, Knoblauch und Mshrenwiirfel darin anbraten. Mit Karda-
mom, Salz und Zucker wiirzen.

Spinat mit in die Pfanne geben und unter Wenden zusammenfallen lassen. Dann die Pfanne vom
Herd ziehen. Spinat abtropfen lassen.

Dill abbrausen, trocken schiitteln und von den Stielen zupfen.

Vor dem Ausbacken den Teig nochmals gut verriihren.

Zum Ausbacken der Pfannkuchen jeweils wenig Ol portionsweise in einer Pfanne erhitzen.
Darin aus dem Teig nach und nach Pfannkuchen ausbacken.

Je etwa 3 EL von dem Gemiise auf einen Pfannkuchen geben und aufrollen.

Die gefiillten Pfannkuchen auf Teller geben, mit iibrigen Linsen und Dill garnieren und die Sauce
angieflen.

Jacqueline Amirfallah am 29. Oktober 2024
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Gefiillte Paprika mit Feta-Couscous

Fiir 4 Personen

Fiir die Paprika:

4 rote Paprikaschoten

1 EL Honig

Pfeffer

4 Sténgel glatte Petersilie

2 Zitronen

1 EL Ras el Hanout
150 g Couscous

150 g Feta

150 ml Orangensaft
Salz

1 rote Zwiebel

4 EL Olivenol

Fiir die Petersilien-Salsa:

1 Bund glatte Petersilie 1 Salatgurke

1/2 Zitrone 2 EL eingelegte Kapern
1 TL Honig Salz

1 rote Zwiebel
2 EL Olivenol
Pleffer

Den Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen.

Paprikaschoten waschen, abtrocken und jeweils einen Deckel von den Schoten abschneiden. Die
Kerne aus den Schoten entfernen. Paprika auf ein mit Backpapier belegtes Backblech setzen und
im heiflen Backofen 1012 Minuten vorgaren.

Inzwischen von den Zitronen den Saft auspressen.

In einem Topf Orangensaft, Honig, Ras-el-hanout und die Hélfte vom Zitronensaft kurz aufko-
chen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Couscous in eine Schiissel geben, die heifle Wiirzfliissigkeit
dariiber gieen, durchmischen und zugedeckt etwa 10 Minuten quellen lassen.

Die Zwiebel schilen und in feine Wiirfel schneiden.

Paprikaschoten aus dem Ofen nehmen und leicht abkiihlen lassen.

Die Petersilie waschen, trocken schiitteln, die Blédttchen abzupfen und fein hacken. Feta zerbro-
seln.

Zwiebelwiirfel, Petersilie und Feta unter den Couscous mischen. Das Olivendl unterrithren. Mit
Salz, Pfeffer und restlichem Zitronensaft abschmecken.

Couscous-Mischung in die Paprikaschoten fiillen. In eine Auflaufform setzen und im heiflen Ofen
weitere 1015 Minuten garen.

Inzwischen fiir die Salsa Petersilie waschen, trocken schiitteln, die Bliattchen abzupfen und fein
hacken.

Die Gurke abwaschen, schilen, ldngs halbieren und mit einem Teel6ffel die Kerne ausstreichen.
Gurke in feine Wiirfel schneiden.

Zwiebel schilen und ebenfalls fein wiirfeln Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen und die Schale
fein abreiben. Den Saft auspressen.

Zwiebelwiirfel, Gurke, Petersilie und Kapern vermengen. Olivendl, Honig, Zitronenschale und
-saft unterrithren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Paprikaschoten aus dem Ofen nehmen und auf Teller verteilen. Mit der Salsa betriufeln.

Nach Belieben zusétzlich mit etwas Olivendl und Pfeffer nachwiirzen und anrichten.

Tarik Rose am 12. August 2024
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Gefiillter Butternut-Kiirbis

Fiir 4 Personen

2 Butternut-Kiirbisse Salz Pfeffer

60 ml Olivenol 1 Zwiebel 2 Knoblauchzehen
300 ml Gemiisebrithe 150 g Instant-Couscous 200 g Kirschtomaten
1 EL Balsamico 100 g junger Gouda 50 g Rucola

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Kiirbisse waschen, lings halbieren und die Kerne entfernen. Das Fruchtfleisch der Kiirbishélften
mit einem Messer etwas einschneiden, jedoch nicht durchschneiden.

Die Kiirbishélften mit der Schnittfliche nach oben auf ein mit Backpapier belegtes Backblech
legen mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen, mit 1/3 vom Olivendl betraufeln und im vorgeheizten
Backofen 40-60 Minuten weichgaren.

Zwiebel und Knoblauch schélen und in feine Wiirfel schneiden.

Gemiisebriihe in einem Topf erhitzen.

In einer tiefen Pfanne die Hélfte vom iibrigen Olivendl erhitzen und die Zwiebel- und Knob-
lauchwiirfel glasig anschwitzen.

Anschlieend den Couscous dazugeben und mit der heiflen Gemiisebriihe auffiillen. Die Pfanne
vom Herd nehmen und Couscous ca. 10 Minuten quellen lassen, bis die Fliissigkeit aufgesogen
ist.

Die Tomaten waschen, halbieren und den Strunk entfernen. Tomaten anschlieBend zum Cous-
cous geben.

Restliches Olivendl und Balsamico zufiigen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Weich gegarten Kiirbis aus dem Ofen nehmen, den Backofen noch nicht ausschalten. Mit einem
Loffel das Fruchtfleisch in moglichst groflen Stiicken aus den Kiirbishélften 16ffeln.

Das Fruchtfleisch in 2 cm grofle Wiirfel schneiden und mit dem Couscous vermengen.
Couscous abschmecken und in die ausgehohlten Kiirbishélften fiillen.

Den Gouda grob reiben und die gefiillten Kiirbishélften damit bestreuen. Kiirbishélften noch-
mals kurz in den heiflen Backofen geben, bis der Kése geschmolzen ist.

Rucola putzen, waschen, trockenschleudern und ggf. grob zerzupfen.

Uberbackene Kiirbishilften auf Teller geben, etwas Rucola iiberstreuen und servieren.

Andrea Safidine am 28. Oktober 2024
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Gemiise-Curry mit Basmatireis

Fiir 4 Personen
Fiir den Reis:

250 g Basmatireis 400 ml Wasser Salz

1 EL Butter

Fiir das Curry:

400 g Karotten 400 g Zucchini 1 Paprika

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 10 g Ingwer (frisch)

2 EL Pflanzencl 1 EL Curry 1 EL rote Currypaste

500 ml Kokosmilch, ungesiiit 1 Bund Lauchzwiebeln Salz, Chilipulver

Reis in ein Sieb geben und unter flieBendem Wasser griindlich waschen. Gewaschenen Reis in
einen Kochtopf geben mit Wasser bedecken, leicht salzen und 10 Minuten einweichen lassen.

In der Zwischenzeit fiir das Curry Karotten waschen, schélen und in 2 cm grofie Wiirfel schnei-
den. Zucchini waschen, die Enden abschneiden und Zucchini in 2 cm grofle Wiirfel schneiden.
Paprika waschen, halbieren, die Kerne ausstreichen und das Fruchtfleisch ebenfalls wiirfeln.
Zwiebel und Knoblauch schélen und fein schneiden. Ingwer schélen und fein schneiden.
Eingeweichten Reis zugedeckt aufkochen lassen, dann die Hitze etwas reduzieren und den Reis
zugedeckt 15 Minuten kocheln lassen, bis das Wasser komplett aufgesogen wurde.

Fiir das Curry in einem Topf das Ol erhitzen. Zwiebel, Knoblauch und Ingwer darin kurz an-
schwitzen.

Curry und Currypaste untermischen, dann Karotten, Zucchini und Paprika zugeben, kurz an-
braten und mit der Kokosmilch abléschen; 10 Minuten leicht kdcheln lassen, bis das Gemiise gar
ist.

Sobald der Reis das Wasser aufgesogen hat, den Topf vom Herd nehmen und Butter unter den
Reis mischen.

Friithlingszwiebeln putzen, waschen und in feine Ringe schneiden.

Das Curry mit Salz und Chilipulver abschmecken und zuletzt die Friihlingszwiebeln untermi-
schen.

Das Gemiisecurry und den Reis servieren.

Soren Anders am 10. September 2024
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Gemiise-Salat sii - sauer mit gebackenem Camembert

Fiir 4 Personen

80 g Zucker 100 ml Wasser 30 g frischer Ingwer

3 EL schwarzer Sesam 2 Karotten 1 Kohlrabi

1 Salatgurke 1 Limette Salz

12 Kirschtomaten 80 g Pfliicksalat 2 Camembert (4 250 g)
4 EL Preiselbeeren 2 Eier 80 g Paniermehl

80 g Haselniisse, gemahlen 3 EL Weizenmehl, 405 100 ml Pflanzendl

Fiir den Gemiisesalat Zucker und Wasser in einen Topf geben, aufkochen und 2-3 Minuten ko-
cheln lassen.

Ingwer schélen, fein hacken und in das Zuckerwasser geben. Topf vom Herd ziehen.

Sesam in einer Pfanne ohne Fett rosten und abkiihlen lassen.

Karotten, Kohlrabi und Gurke waschen, trocken tupfen und schélen. Mit einem Sparschéler
oder mit dem Gemiisehobel Karotten, Kohlrabi und Gurke in diinne Scheiben hobeln und in
eine Schiissel geben.

Die Limette heil abwaschen, abtrocknen, etwas Schale direkt auf die Gemiisescheiben reiben.
Den Saft auspressen und ebenfalls zugeben.

Ingwerwasser, Sesam und den Essig zum Gemiise geben und alles vermischen, mit Salz abschme-
cken.

Kirschtomaten waschen und trockentupfen.

Den Pfliicksalat gut waschen und abtropfen lassen.

In der Zwischenzeit Camembert waagerecht halbieren, mit den Preiselbeeren bestreichen, wieder
zusammensetzen und etwas andriicken.

In einem tiefen Teller die Eier verquirlen, in einem weiteren tiefen Teller Paniermehl und Ha-
selniisse mischen. Auch das Mehl in einen weiteren tiefen Teller geben.

Camembert zunéchst im Mehl wenden, iiberschiissiges Mehl abklopfen, durchs Ei ziehen und in
der Paniermehl-Mischung wenden.

Pflanzendl in einer Pfanne erhitzen, panierten Camembert im heiien Ol von beiden Seiten knusp-
rig braten.

Pfliicksalat und Tomaten unter den Gemiisesalat mischen. Salat und gebackenen Camembert
servieren.

Antonina Miiller am 16. Juli 2024
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Gnocchi mit Sommer-Gemiise

Fiir 4 Personen
Fiir die Gnocchi:

1 kg Kartoffeln, mehligk. Salz 3 Zweige Zitronenthymian
3 Eigelb Pfeffer 1 Prise Muskatnuss
5 EL Kartoffelstirke 2 EL Butter

Fiir das Gemiise:

1 gelbe Paprika 1 Zucchini 1 Aubergine

10 Kirschtomaten 1 rote Zwiebel 1 Knoblauchzehe

1 Zweig Thymian 1 Zweig Rosmarin 3 EL Olivenol

50 ml Weilwein Salz Pfeffer

Fiir die Sauce:

1 Schalotte 1 Stg. Staudensellerie 1 EL Olivendl

250 ml Gemiisebriihe 100 g Sahne Salz

Pfeffer 4 Bund Basilikum 1 EL Butter

Die Kartoffeln griindlich abbiirsten und in Salzwasser ca. 30 Minuten weichkochen.

Inzwischen fiir das Gemiise die Paprika waschen, halbieren und das Kerngehéuse auslosen. Das
Fruchtfleisch in 1 cm grofle Wiirfel schneiden.

Zucchini und Aubergine putzen, waschen, abtropfen lassen und ebenfalls in 1 cm grofie Wiirfel
schneiden.

Tomaten waschen, trockenreiben und halbieren.

Zwiebel und Knoblauch schélen. Zwiebel in 1 cm grofle Stiicke, Knoblauch fein schneiden.
Thymian- und Rosmarinzweig abbrausen und trocken schiitteln In einem Topf 2 EL Olivendl
erhitzen. Zwiebel und Knoblauch darin andiinsten. Dann die Paprika zugeben, mit andiinsten
und mit Wein abléschen. Thymian und Rosmarinzweig zugeben und alles ca. 8 Minuten zuge-
deckt sacht diinsten.

Dann Zucchini und Aubergine mit in den Topf geben. Die Gemiisestiicke zugedeckt nahezu
weichkochen.

Anschlieflend die Tomaten untermischen. Mit Salz, Pfeffer und 1 EL Olivenol abschmecken. Ge-
miise vom Herd ziehen.

Fiir die Gnocchi Zitronenthymian abbrausen, trocken schiitteln und die Bldattchen abstreifen.
Gegarte Kartoffeln abgieflen, etwas ausddmpfen lassen und pellen.

Kartoffeln warm durch eine Kartoffelpresse driicken, mit den Eigelben, Zitronenthymian, etwas
Salz, Pfeffer und Muskat und so viel Kartoffelstirke wie nétig zu einer formbaren Masse verar-
beiten. Aus der Masse ca. 2 cm breite Rollen formen, in 2 cm lange Stiicke (Gnocchi) schneiden,
mit einer Gabel Rillen hineindriicken.

In einem Topf reichlich Salzwasser aufkochen. Die Gnocchi darin bei mittlerer Hitze garen, bis sie
an die Oberfliche steigen. Gnocchi mit einer Schaumkelle aus dem Wasser heben und abtropfen
lassen.

Fiir die Schaumsauce Schalotte schilen und fein schneiden.

Staudensellerie putzen, waschen und fein wiirfeln.

In einem Topf 1 EL Ol erhitzen. Schalotte und Sellerie darin andiinsten und mit der Briihe
abloschen. Sahne angieflen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Saucenansatz um etwa die
Hilfte einkochen lassen.

Basilikum abbrausen, trocken schiitteln und grob schneiden.

Den Saucenansatz durch ein feines Sieb passieren, Basilikum zugeben. 1 EL Butter in Stiickchen
mit einem Piirierstab untermixen. Die Sauce abschmecken.

Fiir die Gnocchi in einer Pfanne die Butter schmelzen und die Gnocchi darin warm schwenken.
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Gemiise auf vorgewédrmte Teller verteilen. Die Gnocchi anlegen, mit etwas Sauce betraufeln und
servieren.

Soren Anders am 30. August 2024

Gratinierte Kase-Kartoffeln mit Spitzkohl-Salat

Fiir 4 Personen

800 g kl. Kartoffeln, festk. Salz 100 g Reblochon
100 g Bergkise 100 g Fontina 4 Zweige Rosmarin
1 Bund Schnittlauch 2 EL Olivenol Pfeffer

Fiir den Salat:

1 kleiner Spitzkohl 3 EL Olivenol 1 Bund Schnittlauch
1 Bio-Zitrone 2 TL eingel. Kapern (Glas) Salz

Pfeffer 1 Prise Zucker

Kartoffeln griindlich waschen und zugedeckt in einem Topf mit leicht gesalzenem Wasser weich-
kochen. Kartoffeln abgieflen, kurz abkiihlen lassen und pellen.

Fiir den Salat vom Kohl die dufleren eventuell welken Blétter entfernen. Den Kohlkopf halbieren,
dann den Strunk ausschneiden. Kohl auf einer stabilen Kiichenreibe in feinste Streifen schneiden
bzw. hobeln.

In einer Pfanne 1 EL Olivendl erhitzen. Die Kohlstreifen darin kurz und kraftig anrésten. Dann
in eine Schiissel geben und abkiihlen lassen.

Schnittlauch waschen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Die Zitrone heifl waschen, trocken tupfen und etwas Schale abreiben.

Zitrone halbieren und den Saft auspressen.

Die Kapern abtropfen lassen und fein hacken.

Zitronensaft, 2 EL Olivendl, Kapern, Zitronenschale und Schnittlauch zu den Kohlstreifen, ge-
ben und alles gut vermischen. Dann mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit Zucker abschmecken.
Fiir die Kartoffeln den Backofen auf 180 Grad Oberhitze oder Grillfunktion vorheizen.

Die Kartoffeln in Scheiben schneiden und in tiefe, backofengeeignete Teller geben (oder auf ei-
nem mit Backpapier belegtem Backblech auslegen).

Die Kisestiicke, falls notig, entrinden und in gleichméflig diinne Scheiben schneiden. Auf den
Kartoffelscheiben verteilen.

Rosmarin abbrausen, trocken schiitteln und je einen Zweig auf die vorbereiteten KartoffelKése-
Teller legen oder dem Backblech verteilen.

Die Teller einige Minuten in den vorgeheizten Ofen geben, bis der Kése geschmolzen und leicht
iiberbacken ist.

Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Rosmarinzweig von den Kartoffel-Kiise-Tellern entfernen. Kartoffeln mit Ol betraufeln und mit
frisch gemahlenem Pfeffer wiirzen. Mit dem Schnittlauch bestreuen.

Kise-Kartoffeln und Salat servieren.

Rainer Klutsch am 02. Oktober 2024
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Griines Gemiise-Chop-Suey

Fiir 4 Personen

150 g Mangoldstiele 150 g griine Bohnen 100 g Zuckerschoten
Salz 150 g Brokkoliroschen 100 g Erbsen
150 g griine Paprika 100 g Shiitake-Pilze 1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen 4 EL gerostetes Sesamol 6 EL Sojasauce
400 ml Gemiisebrithe 2 TL Maisstarke

Mangoldstiele waschen und wiirfeln.

Griine Bohnen und Zuckerschoten waschen und putzen. Bohnen in ca. 3 cm grofle Stiicke schnei-
den. Die Zuckerschoten halbieren.

In einem Topf gesalzenes Wasser aufkochen und zunéchst Mangoldstiicke darin 1 Minute blan-
chieren. Herausnehmen und sofort in leicht gesalzenem Eiswasser abschrecken, dann abtropfen
lassen.

Dann im Salzwasser die Brokkoliréschen 2 Minuten blanchieren, herausnehmen und ebenfalls im
Eiswasser abschrecken, dann abtropfen lassen.

Bohnen im Salzwasser 5 Minuten blanchieren, herausnehmen und ebenfalls im Eiswasser ab-
schrecken, dann abtropfen lassen.

Zuckerschoten im Salzwasser 2 Minuten blanchieren, herausnehmen und im Eiswasser abschre-
cken, dann abtropfen lassen.

Zuletzt die Erbsen im Salzwasser 1 Minuten blanchieren, herausnehmen und im Eiswasser ab-
schrecken, dann abtropfen lassen.

Paprika waschen, halbieren, das Kerngehéuse entfernen und Paprika wiirfeln.

Die Pilze putzen und in Scheiben schneiden.

Zwiebel und Knoblauch schélen und fein schneiden.

Das Sesamdl in einer groflen Pfanne oder einem weiten Topf erhitzen. Zwiebel, Knoblauch, Pilze
und Paprika darin 2-3 Minuten scharf anbraten. Dann die Temperatur etwas reduzieren und das
Gemiise mit 2/3 der Sojasauce abloschen.

Die kalte Gemiisebriihe und Stéirke verriihren, zum Gemiise in die Pfanne gieflen, unterrithren
und aufkochen.

Die vorblanchierten Gemiise hinzufiigen und alles zusammen 2-3 Minuten einkochen.

Dabei gelegentlich umriihren und zum Schluss noch einmal mit etwas Sojasauce abschmecken.
Das Chop Suey auf Teller geben und genielen. Dazu passt gekochter Reis.

Stephan Hentschel am 10. Juli 2024
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Kartoffel-Apfel-Tarte

Fiir eine Tarte (6 Stiicke):
Fiir den Teig:

200 g Weizenmehl, 405 1 Prise Salz 150 g Butter, kalt in Wiirfel
1 Ei (M) Butter

Fiir die Fiillung:

150 g Kartoffeln, festk. 100 g lila Kartoffeln 1 SiiBkartoffel (150 g)

3 Zweige Thymian 200 g Sauerrahm 1 Ei (M)

2 EL Honig Salz Pfeffer

2 rote Apfel 2 Knoblauchzehen 60 ml Olivenol

80 g Parmesan

Fiir die Rotweinzwiebeln:

4 rote Zwiebeln 2 EL Pflanzenol 80 g Zucker
250 ml Rotwein 1 Zweig Thymian

Fiir den Teig Mehl in eine Riihrschiissel sieben, Salz untermischen. Butter in feinen Stiickchen
und das Ei zugeben. Alles rasch zu einem glatten Teig verkneten.

Den Teig zu einer flachen Scheibe formen und zugedeckt ca. 1 Stunde kiihl stellen.

Dann die Tarteform (ca. 26 cm Durchmesser) mit Butter ausfetten.

Den Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsfliche 1 cm dick ausrollen und in die gefettete Tar-
teform geben und den Teig auch am Rand hochziehen. Boden mit einer Gabel 6fter einstechen.
Fiir die Fiillung Kartoffeln und Siiflkartoffel gut waschen und schélen.

Thymian abbrausen, trocken schiitteln und die Bléttchen abzupfen.

Sauerrahm mit dem Ei und Honig in einer Schiissel verquirlen, die Halfte der Thymianbléttchen
untermischen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Masse auf den Teigboden geben und verstreichen.

Den Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Kartoffeln und Stiflkartoffel in diinne Scheiben hobeln.

Apfel waschen, halbieren, das Kerngehiuse entfernen und die Apfel ebenfalls in diinne Scheiben
hobeln.

Kartoffel- und Apfelscheiben abwechselnd schneckenférmig in die Tarteform auf die Sauerrahm-
mischung legen.

Knoblauch schélen und fein schneiden.

Olivendl mit Knoblauch und restlichem Thymian mischen, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die geschichteten Kartoffel- und Apfelscheiben mit der Olmischung bepinseln.

Parmesan fein reiben und die Tarte damit bestreuen.

Die Tarte im vorgeheizten Ofen 40 Minuten goldbraun backen.

In der Zwischenzeit die Zwiebeln schélen, halbieren und in diinne Scheiben schneiden.

In einer Pfanne Pflanzendl erhitzen und die Zwiebeln darin goldgelb anschwitzen. Zucker iiber-
streuen und karamellisieren.

Dann mit Rotwein abléschen, den Thymianzweig zugeben und die Fliissigkeit fast vollstdndig
einkochen lassen. Pfanne vom Herd ziehen und den Thymianzweig entfernen.

Die gebackene Tarte aus dem Ofen nehmen, kurz stocken lassen, dann aus der Form heben.
Die Tarte in Stiicke schneiden, anrichten und einige Essloffel Rotweinzwiebeln mit auf den Teller
geben.

Antonina Miiller am 14. Oktober 2024
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Kartoffel-Taschen mit geschmortem Spitzkohl

Fiir 4 Personen

1 kg Kartoffeln, mehligk.  Salz 400 g Spitzkohl
Butterschmalz Pfeffer 150 g Frischkise

1/2 Bund glatte Petersilie 2 Eier 2 EL Butter
Kartoffelstiarke 2 EL Rosinen 20 g Mandeln

1 Zwiebel 100 g Sahne 150 ml Gemiisebriihe
Schwarzkiimmelol

Kartoffeln waschen, schélen, in einen Topf mit leicht gesalzenem Wasser geben und sehr weich-
kochen.

In der Zwischenzeit Spitzkohl putzen, waschen und in kochendem Wasser kurz blanchieren, so-
dass sich 3-4 Blétter leicht ablosen lassen. Restlichen Kohl fein schneiden, dabei dicke Blattrippen
ausschneiden.

2 EL Butterschmalz in einem Topf erhitzen, die Kohlstreifen darin andiinsten. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen und zugedeckt weich schmoren.

Frischkése unter den Kohl rithren, abschmecken und abkiihlen lassen.

Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und die Blattchen abzupfen.

Petersilienblattchen und 1 Ei in einen hohen Piirierbecher geben und mit dem Piirierstab kurz
mixen.

Weich gekochte Kartoffeln abgiefien, ausdampfen lassen und durch eine Presse driicken.
Kartoffeln in 2 Portionen teilen, jeweils in eine Riihrschiissel geben. 1-2 EL Kartoffelstéirke, 1 Ei
und 1 TL Butter unter eine der Kartoffelportionen kneten.

Ubrige Kartoffelportion mit dem Ei-Petersilien-Mix, ebenfalls etwas Kartoffelstirke und 1 TL
Butter zu einer formbaren Masse verkneten.

Den Kartoffelteig auf wenig Mehl diinn ausrollen. Nach Belieben in Quadrate schneiden oder
Kreise ausstechen. Hélfte der Teilchen jeweils mit etwas Spitzkohlmasse belegen.

Rosinen und Mandeln drauf verteilen. Jeweils mit einem Quadrat, bzw. Kreis bedecken und die
Rénder zusammendriicken.

Jeweils etwas Butterschmalz in zwei grofien, beschichteten Pfannen erhitzen.

Die Kartoffeltaschen darin von beiden Seiten goldbraun braten. Die zuriickbehaltenen Spitzkohl-
blatter grob zerzupfen und mit anbraten.

Fiir die Sauce die Zwiebel abziehen, wiirfeln.

In einem Topf 1 EL Butter schmelzen, die Zwiebel darin goldgelb anschwitzen. Sahne und Ge-
miisebrithe zugeben und kraftig einkochen.

Die Sauce mit Schwarzkiimmel6l abschmecken.

Kartoffeltaschen und Spitzkohl auf Tellern anrichten. Die Sauce dazu servieren.

Jacqueline Amirfallah am 18. November 2024
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Kartoffelrolle mit Spinat, Pinienkernen und Tomaten

Fiir 4 Personen
Fiir die Rolle:

750 g Kartoffeln (mehligk.) Salz 75 g Weichweizengrief3
150 g Kartoffelstarke Muskatnuss Pfeffer, Olivendl

Fiir die Fiillung:

1 kg Blattspinat 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

180 g getrock. Ol-Tomaten 80 g Pinienkerne Salz

Pfeffer 100 g Creme-fraiche

Die Kartoffeln schélen, wiirfeln und mit kaltem Wasser bedeckt in einen Topf geben.
Zugedeckt aufkochen und weich garen.

Anschlielend die Kartoffeln abgieflen, zuriick in den heiflen Topf geben, kurz wieder auf den
Herd ziehen, sodass die Kartoffeln etwas ausdampfen kénnen. Beiseitestellen und etwas abkiih-
len lassen.

Wiéhrenddessen den Spinat putzen, griindlich waschen, etwas trockentupfen und kleinschneiden.
Die Zwiebel und den Knoblauch schilen und in feine Wiirfel schneiden.

Von den getrockneten Tomaten das Ol abtropfen lassen und dann die Tomaten klein hacken.
FEine beschichtete Pfanne ohne Fett heifl werden lassen, die Pinienkerne darin goldbraun anros-
ten und anschlieflend kurz beiseitestellen.

Etwas von dem Tomatendl in die Pfanne geben, erhitzen und Zwiebeln und Knoblauch darin
anschwitzen. Den Spinat zugeben und zusammenfallen lassen. Die getrockneten Tomaten dazu
geben und 1-2 Minuten mit anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Creme fraiche und die Pinienkerne zur Gemiisemasse geben. Alles gut verrithren und zum Aus-
kiithlen kurz beiseitestellen.

Den Ofen auf 180 Grad (Ober-/Unterhitze) vorheizen.

Die Kartoffeln zerstampfen und mit Grief3, Kartoffelstirke, etwas Muskat sowie Salz und Pfeffer
zu einem glatten Teig verkneten.

Den Teig zu einer Kugel formen und zwischen zwei Lagen Backpapier ca. 1 ¢m dick rechteckig
ausrollen.

Dann das obere Papier abziehen und die Fiillung auf dem Teig gleichméfig verteilen, dabei einen
Rand frei lassen. Jetzt die Kartoffelmasse mithilfe des unteren Papiers aufrollen (dabei aber na-
tiirlich nicht das Papier mit einrollen).

Die Rolle auf ein mit Backpapier belegtes Backblech setzen und mit etwas Olivendl bestreichen.
Im heiflen Backofen 30-45 Minuten goldbraun backen.

Abschlielend aus dem Ofen nehmen, aufschneiden und auf Teller verteilen. Dazu passt ein frisch-
wiirziger Joghurtdip.

Rainer Klutsch am 06. November 2024
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Kdse-Rasti mit Feldsalat

Fiir 4 Personen
Fiir die Rosti:

800 g Kartoffeln, vorw. festk. Salz 200 g Bergkise

4 EL Butterschmalz Pfeffer 1 Bund Schnittlauch
Fiir den Salat:

100 g Feldsalat 2 EL Apfelessig 1 Prise Zucker

Salz, Pfeffer 3 EL Rapsol 1 EL Walnussol

Die Kartoffeln gut abwaschen und in leicht gesalzenem Wasser weichkochen, anschlieffend pellen
und auskiihlen lassen. (Dies kann auch gut am Vortag gemacht werden.) n der Zwischenzeit den
Feldsalat putzen, waschen und gut abtropfen lassen.

Kise reiben. Kartoffeln in Spéne hobeln.

In zwei Pfannen Butterschmalz erhitzen und die Hélfte der Kartoffelspéne auf die beiden Pfannen
verteilen. Kése dariiber streuen. Mit den restlichen Kartoffelspédnen gleichméfig bedecken, die
Kartoffeln nicht zusammendriicken, insgesamt sollte das Rosti in der Pfanne locker bleiben. Von
beiden Seiten goldbraun braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Fiir die Salatsauce in einer Schiissel Essig, Zucker, etwas Salz und Pfeffer verrithren, das Raps-
und Walnussol zugeben, mit einem Schneebesen verriihren, den Salat dazugeben und vermengen.
Die beiden Rosti aus den Pfannen nehmen, halbieren, auf Teller geben und mit Schnittlauch
bestreuen. Dazu den Feldsalat servieren.

Rainer Klutsch am 20. November 2024
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Kopfsalat-Suppe mit Croiitons

Fiir 4 Personen

2 Schalotten 2 EL Butter 1 EL Weizenmehl, 405
750 ml Gemiisebrithe 2 Kopfsalate 2 Vollkornbrot-Scheiben
2 Knoblauchzehen 2 EL Pflanzensl 200 g Sahne

Salz Pfeffer

Schalotten schilen und fein wiirfeln.

Die Butter in einem Topf schmelzen, die Schalotten zugeben und andiinsten. Mehl dariiber stau-
ben und alles zusammen anschwitzen, unter Rithren mit Brithe abloschen. Den Suppenansatz
ca. 15 Minuten leicht kocheln lassen.

In der Zwischenzeit die Salatkopfe putzen, waschen und trockenschleudern.

Anschliefend Kopfsalat in feine Streifen schneiden.

Fiir die Crottons das Brot in kleine Wiirfel schneiden.

Den Knoblauch schilen und fein hacken.

Etwas Ol in einer Pfanne erhitzen und die Brotwiirfel darin von allen Seiten knusprig braten.
Den Knoblauch dazugeben und kurz mitbraten.

1/3 der Salatstreifen fiir die Dekoration beiseite stellen.

Die restlichen Salatstreifen zum Suppensatz geben, die Sahne angieflen und weitere 5 Minuten
kocheln lassen.

Anschlieflend die Suppe mit einem Piirierstab fein mixen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Die Suppe und Crotitons anrichten. Mit den beiseitegelegten Salatstreifen garnieren und servie-
ren.

Andrea Safidine am 23. September 2024
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Koshari, dgyptisches Gericht

Fiir 4 Personen

200 g Berglinsen 1 Lorbeerblatt Salz

250 g Basmatireis 300 g Zwiebeln 2 Knoblauchzehen
1/2 Zitrone 3 EL Pflanzenol 3 EL Tomatenmark
350 g passierte Tomaten 50 ml heller Balsamico 1 TL Kreuzkiimmel
1 TL Koriandersamen 1/2 TL Chilipulver 1 Prise Kardamom
Pfeffer 200 g Hornchen-Nudeln 250 g Kichererbsen

Die Linsen in ein Sieb geben und gut abspiilen.

Linsen in einen Topf mit reichlich Wasser geben (mindestens zweimal so viel Wasser wie Linsen),
Lorbeerblatt zugeben. Das Wasser aufkochen, dann die Hitze etwas reduzieren und die Linsen
ca. 20 Minuten leicht kochelnd weichkochen. Anschlieend abgieflen, abtropfen lassen und das
Lorbeerblatt entfernen. Die gekochten Linsen leicht salzen.

Den Reis in lauwarmem Wasser waschen und abtropfen lassen.

Gewaschenen Reis in einen Kochtopf geben, 450 ml Wasser zugeben und leicht salzen.

Den Reis 10 Minuten einweichen lassen.

Dann Herd auf hochste Stufe stellen und das Wasser aufkochen lassen. Sobald das Wasser kocht,
die Hitze auf die mittlere Stufe stellen und den Reis ca. 15 Minuten bei geschlossenem Deckel
leicht kdcheln lassen, bis das Wasser komplett aufgesogen wurde.

Zwischendurch gelegentlich vorsichtig umriihren.

In der Zwischenzeit fiir die Sauce die Zwiebeln und Knoblauch schilen. Die Hélfte der Zwiebeln
und den Knoblauch fein schneiden.

Von der Zitrone den Saft auspressen.

In einem Topf die Hilfte vom Ol erhitzen und die fein geschnittenen Zwiebeln darin glasig an-
schwitzen. Dann Tomatenmark untermischen und 1 Minute weiterrésten.

Passierte Tomaten und Knoblauch zugeben und mit Balsamcio und Zitronensaft abloéschen. Die
Sauce mit Kreuzkiimmel, Koriander, Chili und Kardamom wiirzen und bei niedriger Hitze ca.
15 Minuten leicht kocheln lassen.

In der Zwischenzeit die Nudeln in einem Topf mit leicht gesalzenem Wasser al dente kochen,
anschliefend abgieflen und abtropfen lassen.

Die restlichen Zwiebeln halbieren und in diinne Scheiben schneiden.

In einer Pfanne das restliche Ol erhitzen und die Zwiebeln darin goldbraun braten. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

Kichererbsen mit kaltem Wasser abspiilen und abtropfen lassen.

Nachdem die Tomatensauce ca. 15 Minuten gekocht hat, die Kichererbsen untermischen und
weitere 5 Minuten kocheln lassen.

Dann die Sauce mit Salz, Pfeffer und den anderen verwendeten Gewiirzen kréftig abschmecken.
Zum Servieren zunichst den Reis auf Tellern verteilen, dann Linsen, Nudeln und Kichererbsen-
Tomaten-Sauce dariiber schichten, dabei nach oben hin spitzer werden, also die Zutaten pyra-
midenférmig anrichten. Mit den gebratenen Zwiebeln bestreuen und servieren.

Marwa Eldessouky am 29. November 2024
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Lauwarmer Rote Bete-Salat mit Kdsestangen

Fiir 4 Personen
Fiir den Salat:

1 kg Rote Bete-Knollen Salz 3 EL Honig

2 Zweige Rosmarin 3 Zweige Thymian 150 ml Balsamico-Essig

1 Prise Zucker 2 EL Rapsol 4 Schalotten

1 EL Pflanzendl Pfeffer 1 Gartenkresse-Schélchen
Fiir die Kisestangen:

300 g Mehl 200 ml Wasser Salz

200 g Feta Pfeffer 2 EL Olivenol

Den Backofen auf 160 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Rote Bete putzen und griindlich waschen.

Ein tiefes Backblech mit Backpapier auslegen, die Bete darauf verteilen. Salz und etwas Honig
auf den Knollen verteilen. Mit einem weiteren, umgedrehten Backblech oder einer grofien Auf-
laufform abdecken.

Rote Bete im heiflen Backofen ca. 1 Stunde weich garen. (Zum Priifen des Gargrades mit einem
Messer die dickste Knolle einstechen.) In der Zwischenzeit fiir die Késestangen Mehl, Wasser
und 1 Prise Salz zu einem glatten Teig verkneten und 30 Minuten ruhen lassen.

Tipp:

Statt selbstgemachtem Teig kann man auch Yufkateig aus dem Kiihlregal verwenden.

Gegarte Rote Bete aus dem Ofen nehmen, etwas abkiihlen lassen.

Die Backofentemperatur auf 200 Grad Ober- und Unterhitze erh6hen.

Den Kiése zerbroseln und mit Pfeffer abschmecken.

Den Teig sehr diinn ausrollen und vier Rechtecke ((a 20 x 10 cm) ausschneiden.

Késemasse darauf verteilen, dabei einen kleinen Rand frei lassen. Teig zu langen diinnen Stangen
aufrollen.

Die Stangen auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech geben, mit Olivendl bestreichen und im
vorgeheizten Ofen 15 Minuten goldbraun backen.

In der Zwischenzeit Rote Bete schilen und in hiibsche Stiicke oder Wiirfel schneiden und in eine
Schiissel geben.

Rosmarin und Thymian abbrausen, trocken schiitteln und die Nadeln bzw. Blédttchen abzupfen,
dann fein schneiden.

Die Rote Bete mit den Krautern, 1 EL Balsamico, Salz und 1 Prise Zucker wiirzen, zuletzt das
Rapsol untermischen.

Die Schalotten abziehen und léngs vierteln.

Pflanzendl in einer Pfanne erhitzen. Schalotten darin glasig anbraten. Schalotten mit restlichem
Balsamico abléschen und einige Minuten kocheln lassen. Mit Salz, Pfeffer und 1 TL Honig ab-
schmecken.

Die Schalotten-Essig-Mischung heif} iiber die Rote Bete gielen und untermengen.

Gebackene Késestangen aus dem Ofen nehmen.

Den Bete-Salat nochmals abschmecken. Salat und Késestangen auf Teller anrichten. Mit frischer
Gartenkresse bestreuen und servieren.

Jacqueline Amirfallah am 15. Oktober 2024
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Mango-Lassi

Fiir 2 Gliser (a 350 ml):

1 reife Mango 1 Zitrone 100 ml Vollmilch
150 g Naturjogurt, 10% 50 ml stilles Mineralwasser 1 Prise Kardamompulver
Zucker

Die Mango mit einem kleinen Messer oder z. B. einem Sparschiiler schiilen. Fruchtfleisch vom
Stein und dann in etwa 1 cm grofle Wiirfel schneiden.

Von der Zitrone den Saft auspressen.

Mango-Wiirfel mit Milch, Joghurt, Mineralwasser, Zitronensaft und Kardamompulver in einen
Mixer geben und fein piirieren.

Nach Belieben mit einer guten Prise Zucker abschmecken. Wer das Lassi etwas fliissiger mag,
kann noch etwas mehr Mineralwasser untermixen.

Soéren Anders am 05. Dezember 2024
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Mangold-Curry mit Mandeln

Fiir 4 Personen
Fiir das Mangoldcurry:

500 g Mangold 1 rote Zwiebel 1 Lauchstange

2 EL Pflanzendl 50 g Mandelbldttchen  Salz

Cayennepfeffer 4 EL Sesamol, gerostet 1 EL mildes Currypulver
400 ml Gemiisebriihe 250 ml Kokosmilch 4 EL Sojasauce

Pfeffer

Fiir den Reis:

300 g Basmati-Reis 500 ml Wasser, kalt 60 ml Olivendl

Salz

Mangold gut waschen, die Stielenden abschneiden und entsorgen. Stiele keilférmig aus dem Bl&t-
tern herausschneiden und in 1x1 cm grofle Stiicke zerteilen. Die Blétter aufeinanderlegen und
ebenfalls in 1x1 c¢m grofle Quadrate schneiden.

Zwiebel schilen und grob wiirfeln.

Lauch putzen, waschen und das Weile in 5 mm breite Scheiben schneiden. (Der griine Anteil
vom Lauch kann anderweitig verwendet werden, z. B. fiir einen Suppenansatz).

Den Reis in ein Sieb geben und unter fliefendem kaltem Wasser abbrausen.

Dann den gewaschenen Reis in einen Topf geben, 500 ml kaltes Wasser, Olivensl und 3 TL Salz
zugeben. Alles zugedeckt aufkochen, dann den Deckel abnehmen und den Reis bei schwacher
Hitze 10-15 Minuten kocheln lassen. Wahrenddessen gelegentlich vorsichtig umriihren.

Das Pflanzendl in einer Pfanne erhitzen, darin die Mandelblédttchen résten, mit Salz und Ca-
yennepfeffer wiirzen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

In einem Topf das Sesamdl erwéarmen. Zwiebelwiirfel, Lauch und Mangoldstiele darin bei mitt-
lerer Hitze 5 Minuten anschwitzen.

Anschliefend mit Currypulver bestiduben, umriihren, dann mit Briithe abloschen, Kokosmilch
und Sojasauce hinzufiigen. Bei erhdhter Hitze alles einmal aufkochen lassen, die Mangoldblétter
dazugeben und das Curry bei geringer Hitze 5 Minuten ziehen lassen.

Den gekochten Reis von der Kochstelle nehmen. Reis dann mit Deckel weitere 5 Minuten ziehen
lassen.

Zum Servieren den Reis vorsichtig auflockern.

Das Mangoldcurry mit Pfeffer und Salz abschmecken in tiefen Tellern anrichten und mit den
Mandelblattchen garniert servieren. Dazu den Reis servieren.

Stephan Hentschel am 01. November 2024
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Ofentomaten mit Pasta

Fiir 4 Personen
Fiir den Nudelteig:

200 g Mehl 200 g HartweizengrieB 1 Ei

1 Prise Salz 2 EL Wasser 2 EL Olivenol

Fiir die Sauce:

1 kg Fleischtomaten 8 Kirschtomaten Salz

1 Prise Zucker 1 Prise Zimt 2 rote Zwiebeln

80 ml Rapsol 250 ml Gemiisebrithe 1 Bund Liebstockel

2 EL Butter Pfeffer 100 g spanischer Kise

Fiir den Nudelteig Mehl und Griel vermischen, eine Mulde eindriicken und Ei, Salz, 2 EL Wasser
und Olivendl zugeben. Von innen nach aulen zu einem festen Teig kneten. Ist der Teig zu feucht,
noch etwas Mehl zu geben, ist er zu trocken noch ein paar Tropfen Wasser zugeben.

Den Teig in Frischhaltefolie gewickelt im Kiihlschrank mindestens 1 Stunde ruhen lassen.

Den Backofen auf 100 Grad Ober-Unterhitze vorheizen.

Die Fleisch- und Kirschtomaten am Stielansatz einritzen und kurz mit kochendem Wasser iiber-
briithen, dann die Haut abziehen.

Die Fleischtomaten in Viertel schneiden, das Kerngehéuse herausschneiden und beiseitestellen.
12 Tomatenviertel auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech verteilen, mit Salz, Zucker und Zimt
wiirzen. 20 Minuten bei 100 Grad im Backofen antrocknen.

Die Zwiebeln schilen und wiirfeln.

In einem Topf 1 EL Rapsol erhitzen und eine gewiirfelte Zwiebel darin anschwitzen. Das beiseite
gestellte Kerngehéuse der Fleischtomaten und die {ibrigen Viertel der Fleischtomaten dazugeben
und zu einer dickfliissigen Paste einkochen.

In einem weiteren Topf die restliche gewdiirfelte Zwiebel in 1 EL Rapsol anschwitzen.
Gemiisebriihe zugeben und die Fliissigkeit etwas einkochen.

Liebstockel abbrausen, trocken schiitteln und die Blatter abzupfen.

Liebstockelblétter und restliches Rapsol fein piirieren.

Den Nudelteig diinn ausrollen, in Rechtecke oder Rauten schneiden.

In einem groflen Topf reichlich gesalzenes Wasser aufkochen und die Nudelstiicke darin 2-3 Mi-
nuten garen, dann abgieflen und abtropfen lassen.

Die etwas eingekochte Gemiisebriihe, Liebstockel-Ol und 1 EL Butter zu einer Sauce mixen und
mit Salz und Pfeffer abschmecken.

In einer Pfanne 1 EL Butter schmelzen und die abgezogenen Kirschtomaten darin kurz anbraten.
Den Manchego reiben.

Nudelblitter, ofengetrocknete Tomaten und Tomatenpaste auf Tellern zu kleinen Stapeln ar-
rangieren. Dabei die einzelnen Lagen mit jeweils etwas geriebenem Kése bestreuen. Mit der
Liebstockelsauce betraufeln, mit den Kirschtomaten garnieren und servieren.

Jacqueline Amirfallah am 28. August 2024
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Panierter Kiirbis mit 6riinkohl, Kichererbsen-Creme

Fiir 4 Personen
Fiir den Kiirbis:

1 Hokkaido-Kiirbis (1 kg)  Kreuzkiimmel Salz
Pfeffer 2 EL Olivenol 100 g geschilte Kiirbiskerne
150 g Weizenmehl, 405 300 ml Haferdrink 300 g Semmelbrosel

1 1 Frittierol
Fiir den Griinkohl:

1 kg frischer Griinkohl 1 EL Sojasauce 1 EL Pflanzendl

1 EL Wasser 1 EL Ahornsirup Pflanzendl

Salz Pfeffer 1 Spritzer Cognac

Fiir die Creme:

300 g gegarte Kichererbsen 1 Knoblauchzehe 30 g Tahin (Sesampaste)
20 ml Zitronensaft 30 ml Rapsol 1/2 TL Salz

1 Prise Pfeffer 1 Prise Kreuzkiimmel

Fiir die Sauce:

1/2 Zitrone 150 ml Gemiisebrithe 60 g Tahin

1 EL Olivenol 1/2 TL Kreuzkiimmel 1 Prise Salz

Kiirbis abbrausen, halbieren und das Kerngehéduse entfernen (am besten mit einem Loffel). An-
schlieffend den Kiirbis in 8 gleich grofle Spalten schneiden.

Den Ofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Die Kiirbisspalten auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen und mit etwas Kreuz-
kiimmel, Salz und Pfeffer wiirzen. Olivendl dariiber trdufeln und alles gut vermischen.
Kiirbisspalten im heilen Backofen ca. 10 Minuten garen (der Kiirbis hat die richtige Garstufe,
wenn man mit dem Finger leicht eine Kuhle ins Fruchtfleisch driicken kann).

Gegarten Kiirbis aus dem Ofen nehmen und zum Abkiihlen beiseitestellen.

Kiirbiskerne in einer Pfanne ohne Fett rosten, dann abkiihlen lassen und anschlieflend hacken.
Die Backofentemperatur auf 140 Grad (Umluft) reduzieren.

Griinkohlblatter vom Strunk zupfen, griindlich abbrausen und trocken schiitteln. Die groben
Mittelrippen ausschneiden oder -zupfen.

Hiélfte der Griinkohl-Blétter grob zupfen und in eine Schale geben (Rest beiseitestellen).

Fiir die Marinade Sojasauce, Pflanzensl, Wasser und Ahornsirup vermengen, sodass die Mi-
schung leicht siil-salzig schmeckt. Marinade und Griinkohlblétter locker vermengen.

Griinkohl auf einem mit Backpapier belegtem Backblech verteilen. Im heiflen Ofen ca. 10 Minu-
ten rosten, bis die Blitter schén knusprig sind (Achtung, nicht zu lange im Ofen lassen, sonst
verbrennt die Sojasauce und schmeckt bitter!).

Fiir die Kichererbsen-Creme die Kichererbsen in ein Sieb gieffen, kurz mit kaltem Wasser ab-
brausen und abtropfen lassen.

Knoblauch schélen und grob schneiden.

Kichererbsen, Knoblauch, Tahin, Zitronensaft, Rapsol, Salz, je 1 Prise Pfeffer und Kreuzkiim-
mel in einen Mixer geben und fein piirieren. Falls die Creme zu dicklich ist, etwas Gemiisebriihe
untermixen.

Kichererbsen-Creme in einen Topf geben und vor dem Servieren bei mittlerer Hitze leicht er-
warmen.

Fiir die Sauce von der Zitrone den Saft auspressen. Zitronensaft, Gemiisebriihe, Tahin, Olivendl,
Kreuzkiimmel und 1 Prise Salz in einen Topf geben, mit dem Schneebesen verrithren und aufko-
chen (ggf. noch etwas Gemiisefond nachgiefien, je nachdem wie fliissig man es haben mochte).
Tipp: Wer es etwas schiirfer mag, kann noch etwas Harrisa (Chilimischung) untermischen.
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Fiir die Kiirbisspalten eine Panierstrafie aufbauen. Dafiir das Mehl und den Haferdrink jeweils
in eine weite, tiefe Form geben.

Semmelbrosel und gehackte Kiirbiskerne in einer weiteren weiten, tiefen Form vermischen.

In einer Fritteuse oder einem groflen Topf das Frittiersl auf 180 Grad erhitzen.

Die Kiirbisspalten zundchst im Mehl wenden, anschlieend in die Hafermilch tauchen und ab-
schlieffend in der Broselmischung wenden und rundherum panieren.

Jeweils 2 Kiirbisspalten nacheinander im heiflen Fett goldbraun frittieren. Auf Kiichenpapier
kurz abtropfen lassen.

Fiir den gebratenen Griinkohl in einer groflen Pfanne Pflanzendl erhitzen und die beiseite ge-
stellten geputzten Griinkohlblitter darin scharf anbraten.

Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Nach Belieben einen Spritzer Cognac untermischen.

Zum Anrichten jeweils einen iippigen Klecks Kichererbsen-Creme in die Tellermitte geben und
mit einem Loffel von innen nach auflen kreisrund verstreichen. Jeweils eine Kiirbisspalte auf-
recht, eine weitere liegend darauf anrichten.

Gebratenen Griinkohl und Griinkohl-Chips mischen und darauf verteilen. Mit Sauce betriaufeln
und servieren.

Luisa Jordan am 28. November 2024
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Paprika-Kartoffel-Tirmchen mit Rucola

Fiir 4 Personen

4 Spitzpaprika 6 EL Olivendl 4 grofle festk. Kartoffeln
Salz 100 g Mandeln, Walnusskerne 1 Bio-Zitrone
Pfeffer 2 Bund Rucola 3 EL Granatapfelsirup

Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.

Die Spitzpaprika mit wenig Olivendl einreiben und in einer Auflaufform oder auf dem Blech ca.
30 Minuten im Ofen rosten, bis die Schale beginnt schwarz zu werden. Wihrenddessen gelegent-
lich wenden.

In der Zwischenzeit die Kartoffeln gut waschen und in einem Topf mit leicht gesalzenem Wasser
ca. 30 Minuten weichkochen.

Mandeln, Walnuss- oder Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten. Dann abkiihlen lassen.
Die gerosteten Paprika aus dem Ofen herausnehmen und entweder einen Deckel auf die Auflauf-
form legen oder das Gemiise in einen Gefrierbeutel legen und diesen verschlieflen.

Die Schoten sollen so ca. 10 Minuten abkiihlen, damit sich die Haut leichter abziehen ldsst.
Die gegarten Kartoffeln abgieflen und leicht abkiihlen lassen.

Sind die Paprika etwas abgekiihlt, mit einem spitzen Messer die Haut entfernen. Dann die Scho-
ten halbieren, die Kerne herauskratzen und das Fruchtfleisch noch einmal quer halbieren.

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

Das vorbereitete Paprikafruchtfleisch mit Zitronenschale und -saft marinieren.

Die Kartoffeln pellen, dann in dicke Scheiben schneiden. Kartoffelscheiben mit 2 EL Olivendl,
etwas Salz und Pfeffer marinieren.

Rucola waschen, trockenschleudern und mundgerecht zerzupfen.

Die Mandeln bzw. Walnuss- oder Pinienkerne grob zerkleinern.

Paprika und Kartoffeln im Wechsel auf Tellern zu kleinen Tiirmchen schichten.

Rucola mit restlichem Ol marinieren, salzen, pfeffern und ebenfalls mit auf den Tellern verteilen.
Gehackte Mandeln oder Nusskerne dariiberstreuen. Zum Schluss noch etwas Granatapfelsirup
auftraufeln.

Stephan Hentschel am 24. September 2024
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Parmesan-Soufflé mit Feldsalat

Fiir 4 Person

Dauer: 45 Minuten
Schwierigkeitsgrad: mittel
Feine Kiiche

Zutaten:

Fiir den Feldsalat:

100 g Siilkartoffel 1 Orange 1 EL Olivenol

50 ml weiler Balsamico 200 ml Gemiisebriihe 1 Sternanis, gemorsert
1 Prise Piment d’Espelette Salz 100 ml Olivendl, kalt gepresst
Pfeffer 150 g Feldsalat 1 Bund Schnittlauch
Fiir das Parmesan-Souffié:

5 Eier 100 g weiche Butter 250 g Sauerrahm

120 g Weizenmehl, 405 250 g geriebener Parmesan Salz

Piment d’Espelette 1 Prise Zucker Butter

Mehl

Fiir das Dressing Siiflkartoffel schéilen und in 5 mm grofle Wiirfel schneiden.

Die Orange heifl waschen, trocken tupfen, etwas Schale abreiben. Orange halbieren und den Saft
auspressen.

In einem Topf Olivendl erhitzen und die StiBkartoffelwiirfel darin anschwitzen. Orangensaft und
1 Spritzer Balsamico zugeben und die Fliissigkeit fast vollstdndig einkochen lassen.

Dann Gemiisebriihe, Orangenabrieb, Sternanis, Piment d Espelette und 1 Prise Salz zugeben
und die Siilkartoffel darin weichkochen.

Anschlielend Sternanis aus dem Topf nehmen, die Siiflkartoffel fein piirieren und durch ein Sieb
passieren.

2 EL vom Piiree mit restlichem Balsamico und Olivendl zu einem Dressing mischen und mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

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

Die Eier trennen. Butter schaumig aufschlagen, Eigelbe einzeln griindlich unterriihren.
Sauerrahm unterrithren. Mehl und Parmesan mischen und unterrithren. Mit etwas Salz und Pi-
ment dEspelette wiirzen.

Eiwei}, je 1 Prise Salz und Zucker in einer Schiissel cremig, nicht zu fest, aufschlagen.

Dann vorsichtig nach und nach unter die Parmesanmasse heben.

Soufflé-Formchen (a 250 ml Inhalt) mit Butter ausstreichen und mit Mehl ausstduben. Die
Formchen etwa zur Hilfte mit der Souffié-Masse fiillen.

Die Férmchen in eine grofle, tiefe Auflaufform setzen. Heiles Wasser angiefien, sodass die Form-
chen etwa zu 2/3 im Wasser stehen. In den heiflen Backofen schieben, Souffiés 1520 Minuten
goldbraun backen.

In der Zwischenzeit den Feldsalat putzen, waschen und gut abtropfen lassen.

Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Feldsalat und Schnittlauch in eine Schiissel geben. Das Dressing dariiber geben und untermi-
schen.

Gebackene Parmesan-Souffiés vorsichtig aus den Formchen 16sen. Feldsalat auf Teller geben und
die Soufflés darauf anrichten.

Jorg Sackmann am 19. Dezember 2024
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Pilz-Gulasch mit Gemiise-Rosti

Fiir 4 Personen
Fiir die Rosti:

2 Karotten 1 Pastinake 250 g Spitzkohl

1 rote Zwiebel 1 Knoblauchzehe 2 Eier

3 EL Kartoffelstirke Salz Pfeffer

1 TL Harissa 4 EL Olivenol

Fiir die Pilze:

750 g Speisepilze, gemischt 2 rote Zwiebeln 1 Knoblauch

1 rote Chilischote 1/2 Bund glatte Petersilie 3 EL Olivenol

1 EL heller Balsamico 200 g saure Sahne 1 Bund Schnittlauch
Salz Pfeffer

Fiir die Rosti Karotten und Pastinake schélen, putzen und grob raspeln.

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

Zwiebel schilen, halbieren und in feine Streifen schneiden. Knoblauch schélen und fein schnei-
den.

Das geraspelte Gemiise, Spitzkohl- und Zwiebelstreifen in eine Schiissel geben und gut mit Eiern
und Kartoffelstarke vermengen. Mit Salz, Pfeffer, Knoblauch und Harissa pikant wiirzen.
Olivenol portionsweise in einer groflen beschichteten Pfanne erhitzen.

Eine Handvoll Gemiise aus der Schiissel nehmen und etwas Fliissigkeit ausdriicken. Das Gemiise
in die Pfanne geben und andriicken. Das restliche Gemiise ebenfalls in Portionen teilen und in
die Pfanne geben. Bei mittlerer Temperatur langsam und vorsichtig goldgelb braten. Das dauert
mindestens 5 Minuten. Dabei ein- bis zweimal wenden.

Waéhrenddessen die Pilze putzen und in gréflere Stiicke oder Scheiben schneiden.

Zwiebeln schilen, halbieren und in feine Streifen schneiden. Knoblauch schilen und fein schnei-
den.

Die gegarten Gemiise-Rosti auf einen Teller geben und im Backofen bei 60 Grad warm stellen.
Chilischote abwaschen, der Lange nach halbieren, die Kerne ausstreichen und Chili in feine Strei-
fen schneiden.

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

Olivenol in einem breiten Topf erhitzen und die Pilze darin anbraten. Nach 2 Minuten die Zwie-
beln dazugeben und ebenfalls etwas anrdsten.

Den Essig untermischen und damit den Bratenansatz l6sen. Die Temperatur reduzieren, dann
Chili, Knoblauch und die Petersilie hinzufiigen. 3 Minuten fertig braten, dann 2/3 der sauren
Sahne hinzufiigen.

Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Pilzpfanne mit Salz und Pfeffer wiirzen. Kurz vor dem Servieren die restliche saure Sahne locker
unterriihren, es sollten noch weifle Streifen zu sehen sein.

Pilzgulasch auf Teller verteilen und Rosti dazu anrichten. Mit Schnittlauch garnieren.

Tarik Rose am 03. September 2024
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Pilz-Knddel-Soufflé auf Rahm-Wirsing

Fiir 4 Personen
Fiir das Knédel-Soufflé:

3 Brotchen vom Vortag 125 ml Milch 50 g Sahne

Salz Pfeffer Muskatnuss

250 g Speisepilze, gemischt 1 rote Zwiebel 1/2 Bund glatte Petersilie
2 EL Butterschmalz weiche Butter 1-2 EL Semmelbrosel

2 Eier

Fiir den Wirsing:

1 kleiner Wirsing (600 g) 2 EL Butterschmalz Salz

1 Prise Zucker 200 g Sahne 1 Zwiebel
60 g Speck in Scheiben

Fiir das Knodel-Souflié Brotchen oder Weiflbrot in grobe Stiicke schneiden und in eine Schiissel
geben.

Milch und Sahne in einem Topf aufkochen. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen.
Sahne-Milch iiber die Brotchen geben, z. B. mit einem umgedrehten Teller bedecken und ca.
30 Minuten ziehen lassen.

Inzwischen Pilze putzen und kleinschneiden.

Die rote Zwiebel abziehen und fein wiirfeln.

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

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Pilze darin ca. 3 Minuten braten, die Zwiebel zugeben
und alles 2-3 Minuten braten. Die Petersilie untermischen, mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Lauwarm abkiihlen lassen.

Soufflé-Férmchen (Durchmesser ca. 12 cm) mit weicher Butter ausfetten und mit Semmelbroseln
bestreuen.

Die Eier trennen. Eiweif§ steif schlagen.

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

Eigelbe und die Pilzmasse unter die eingeweichte Brotmasse geben und alles gut vermischen.
Sollte der Teig sehr trocken sein, noch etwas Milch dazugeben. Zuletzt den Eischnee unter die
Knodelmasse heben.

Die Knédelmasse in die vorbereiteten Formchen einfiillen, diese auf ein Backblech geben und im
heiflen Ofen ca. 20 Minuten garen.

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 angieffen und offen etwas einkochen
lassen.

Die Zwiebel abziehen, halbieren und in diinne Scheiben schneiden.

In einer Pfanne die Speckscheiben krossbraten, herausnehmen und beiseitestellen.

Im Bratfett der Pfanne die Zwiebelscheiben goldbraun braten.

Die gegarten Souffiés aus dem Ofen nehmen, kurz stehen lassen.

Wirsing abschmecken, auf Teller geben. Soufliés aus den Formchen stiirzen, auf den Rahmwirsing
setzen, gebratene Zwiebeln und Speckscheiben darauf anrichten und servieren.

Martin Gehrlein am 23. Oktober 2024
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Pilz-Ragout im Schlafrock

Fiir 4 Personen

1 Pck. Blétterteig (40x20 cm) 2 EL Milch 150 g Kohlrabi

150 g Zwiebeln 2 Knoblauchzehen 400 g gemischte Speisepilze
30 g Babyspinat 30 g Rucola 1 Bio-Zitrone

100 g Lauchzwiebeln 10 g Thymian 50 g Butter

2 EL Pflanzendl 100 ml trockener Weiflwein  Salz

Pfeffer 200 g Sahne 200 g Creme fraiche
Muskatnuss 100 g TK-Erbsen 2 TL Senf

Backofen auf 160 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Bléatterteig auf Backpapier auslegen, mit einem stumpfen Messer ringsum ein-, aber nicht ganz
durchschneiden, sodass ein 3cm breiter Rand entsteht. Auf der Teigoberfliche im Inneren ca. 3
cm grofle Quadrate markieren.

Teig mit Milch diinn einpinseln (sorgt fiir Glanz). Im heiflen Backofen 1520 Minuten backen,
sodass der Teig aufgehen und schon braunt. Blatterteig auf dem Blech auskiihlen lassen.
Inzwischen Kohlrabi putzen, schilen und in 1 cm grofle Wiirfel schneiden.

Zwiebeln schiilen, halbieren und in feine Streifen schneiden, Knoblauch ebenso.

Pilze putzen, grob schneiden oder mit den Fingern in grobe Stiicke zupfen.

Spinat und Rucola verlesen, waschen und trockenschleudern. Zitrone heifl abbrausen und trocken
tupfen.

Lauchzwiebeln putzen, waschen, trocknen und in 2 cm lange Stiicke schneiden.

Thymian abbrausen, trockenschiitteln und die Blédttchen abzupfen, anschliefend fein hacken.
In einer groBen Pfanne die Zwiebeln in Butter und Ol sanft anschwitzen, Knoblauch dazugeben
und unter Rithren 2 Minuten andiinsten.

Pilze hinzufiigen, alles 3 Minuten durchschwenken. Mit Wein abléschen und etwas einkochen
lassen. Gemiise mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Lauchzwiebeln, Kohlrabi, Thymian, Sahne, Créeme fraiche einriihren, etwas Muskat dariiber rei-
ben. Einkochen, bis das Ragout eine simige Konsistenz hat (das kann etwa 15Minuten dauern).
Von der Zitrone etwas Schale abreiben und etwa 2 Minuten vor Kochzeitende zusammen mit
den Erbsen und Senf unterriihren. Abschmecken.

Blatterteigstiick vorsichtig waagerecht trennen, sodass ein knuspriger Deckel und ein Unterteil
entsteht. Den oberen Teil z. B. mit einem Tortenheber ablésen, vorsichtig zur Seite legen, das
ist der Deckel zur Pastete.

Den Boden mit Spinat und Rucola belegen, das heifle Pilzragout darauf verteilen, Deckel auf-
setzen.

Pastete sofort mit einem scharfen Sdgemesser in Portionen teilen und servieren.

Tipp: Wem das Blétterteig-Procedere zu kompliziert ist: Das Ragout passt auch prima zu Kar-
toffelstampf und Reis. Oder einfach fertige Koniginpasteten kaufen.

Stephan Hentschel am 09. Dezember 2024
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Pilz-Toast mit Karotten-Salat

Fiir 4 Personen
Fiir den Karottensalat:

800 g Karotten 1 EL heller Balsamico 2 EL Rapsol

80 ml Orangensaft Salz 1 Prise Zucker

Fiir Toasts, Gratinsauce:

Olivenol 8 Scheiben Toastbrot 1 kleine rote Zwiebel

1 Knoblauchzehe 500 g gemischte Speisepilze 1 Bund glatte Petersilie
Salz Pfeffer 70 g Butter

40 g Parmesan 1 Bund Schnittlauch 80 ml Weilwein

3 Eigelb

Fiir den Salat die Karotten waschen, schiilen und auf einer Kiichenreibe oder mit der Kiichen-
maschine grob raspeln.

Essig, Ol, Orangensaft, etwas Salz und 1 Prise Zucker gut miteinander verriithren und mit den
geraspelten Karotten vermischen, nochmals abschmecken und 30 Minuten durchziehen lassen.
Fiir die Toasts portionsweise jeweils etwas Olivendl in einer Pfanne erhitzen.
Toastbrotscheiben darin nach und nach von beiden Seiten goldgelb anrésten. Auf Kiichenpapier
abtropfen lassen.

Zwiebel und Knoblauch schélen und fein schneiden.

Pilze putzen und in diinne Scheiben schneiden.

Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

In einer Pfanne 1 EL Olivendl erhitzen. Die Zwiebel darin andiinsten. Knoblauch und Pilze zu-
geben und mit anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und Petersilie untermischen.

Fiir die Sauce die Butter in einem Topf schmelzen und bréunen. Den Parmesan fein reiben.
Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Weilwein und Eigelbe in einen Schlagkessel geben und mit einem Schneebesen {iber einem heiflen
Wasserbad schaumig aufschlagen, bis die Mischung dicklich wird.

Schiissel vom Wasserbad nehmen. Die fliissige gebridunte Butter langsam unter den Ei-Schaum
rithren. Parmesan und Hilfte Schnittlauch untermischen. Die Sauce mit Pfeffer und Salz ab-
schmecken.

Hochste Stufe Oberhitze oder Grillfunktion des Backofens vorheizen.

Brotscheiben nebeneinander auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen und die Pilze
darauf geben.

Sauce auf der Pilzmasse verteilen und im heiflen Backofen kurz {iberbacken.

Uberbackene Toasts auf Teller verteilen, mit iibrigem Schnittlauch garnieren. Karottensalat dazu
reichen.

Rainer Klutsch am 16. Oktober 2024
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Rote Bete-Strudel mit Frischkdse

Fiir 4 Personen
Fiir den Strudelteig:

250 g Weizenmehl, 405 Salz 60 ml Speisedl

125 ml lauwarmes Wasser Butter

Fiir die Fiillung:

500 g Rote Bete Salz 2 EL Sesam

1 Prise Xanthan 20 g Ingwer, frisch 3 Zweige Thymian
250 g Ziegenfrischkise-Taler 3 EL Honig Pfeffer

Fiir den Salat:

2 gelbe Bete Salz 100 g Zucker

200 ml Wasser 30 g Ingwer (frisch) 20 ml Apfelessig
60 g Cashewkerne 1 EL Puderzucker 1 Msp. Kreuzkiimmel
80 g Feldsalat 1 Msp. Cayennepfeffer

Fiir den Teig Mehl in eine Riihrschiissel sieben, 1 Prise Salz untermischen. 50 ml Ol und Wasser
zugeben und alles zu einem glatten, elastischen Teig verkneten.

Den Teig zu einer glatten Kugel formen und mit {ibrigem Ol bepinseln. Mit einem sauberen
Geschirrtuch bedeckt bei Zimmertemperatur mindestens 30 Minuten ruhen lassen.

In der Zwischenzeit rote Bete waschen, dann die Knollen in einen Topf geben und mit Wasser
bedecken. Zugedeckt aufkochen, dann die Knollen leicht kocheln garen. Das dauert je nach Grofe
der Knollen ca. 3050 Minuten. Sobald man die Knollen mit einem Messer leicht einstechen kann,
sind sie gar. Kurz vor Ende der Garzeit das Kochwasser erst salzen.

Ebenfalls fiir den Salat die gelbe Bete waschen und wie die rote Bete in einem separaten Topf
weichkochen, mit Salz wiirzen.

Fiir den Strudel Sesam in einer Pfanne ohne Fett rosten, anschlieend abkiihlen lassen.
Gegarte Bete abgieflen und ausdampfen lassen.

Rote Bete schiilen, in grobe Stiicke schneiden und fein mixen (Tipp: um ein optimales Ergebnis
zu erzielen etwas Xanthan zugeben, da die Rote Bete sonst immer stiickig bleibt).

Das Bete-Piiree mit Salz abschmecken.

Ingwer schélen und fein hacken.

Thymian abbrausen, trocken schiitteln und die Blédttchen abzupfen.

Den Teig zunéchst auf wenig Mehl diinn rechteckig ausrollen, dann auf ein grofles, sauberes,
leicht angefeuchtetes Geschirrtuch legen und hauchdiinn iiber die Handriicken zu einem Recht-
eck (ca. 45 x 30 cm) ausziehen. Dabei vorsichtig arbeiten und darauf achten, dass der Teig auf
keinen Fall einreifit.

Den Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Das Piiree auf das untere Drittel der Teigplatte verteilen, dabei einen Rand frei lassen.

Dann den Kise darauf broseln. Ingwer und Thymian iiberstreuen, mit Honig betrdufeln und
Pfeffer dariiber mahlen. Die seitlichen Enden etwas iiber die Fiillung klappen und die Teigplatte
mithilfe des Tuchs fest aufrollen.

Den Strudel auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen.

Butter in einem Topf schmelzen und den Strudel damit vorsichtig bestreichen, den Sesam darauf
streuen.

Strudel im heilen Backofen ca. 20 Minuten goldbraun knusprig backen.

Inzwischen fiir den Salat die gekochte gelbe Bete schilen und in gleichméfiige Wiirfel (ca. 1 cm)
schneiden.

Zucker und 200 ml Wasser in einen Topf geben, aufkochen. Zucker 16sen lassen und den entstan-
denen L&uterzucker noch einige Minuten leicht kdcheln lassen.
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Den Ingwer schélen, in feine Scheiben hobeln und zum Léuterzucker geben.

Den Topf vom Herd ziehen, Essig und Bete-Wiirfel zugeben und etwas ziehen lassen.

Die Cashewkerne in einer Pfanne erhitzen, Puderzucker iiberstreuen und karamellisieren. Mit
Kreuzkiimmel wiirzen und aus der Pfanne nehmen.

Den Feldsalat putzen, waschen und abtropfen lassen.

Den fertig gebackenen Strudel aus dem Backofen nehmen, etwa 5 Minuten ruhen lassen.
Bete-Wiirfel mit Ingwer aus der Marinade nehmen und mit Salz und Cayennepfeffer abschme-
cken.

Feldsalat putzen, waschen und trockenschleudern. Feldsalat auf Teller verteilen, darauf die ma-
rinierte Bete und die karamellisierten Niisse anrichten.

Strudel in Portionsstiicke schneiden und zum Salat servieren.

Antonina Miiller am 02. Dezember 2024
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Rotkohl-Salat mit gebratenen Birnen

Fiir 4 Personen
Fiir den Salat:

600 g Rotkohl 10 g Ingwer (frisch) 1 Orange

3 EL Rotwein-Essig 4 EL Olivenol 2 EL Ahornsirup
1 Prise Zimt, gemahlen Salz 1 Lorbeerblatt

1 Sternanis 1 Zwiebel (rot) 1 Rote Bete
Petersilie (glatt) 2 EL Nussol

Fiir die Birnen:

6 Maronen, gegart, geschilt 8 Walnusskernhélften 4 Birnen

2 EL Olivenol 2 EL Apfelbalsam 3 Zweige Thymian
1 Lorbeerblatt Salz, Pfeffer 1 kleiner Radicchio

Rotkohl putzen, waschen. Kohl vierteln, den Strunk entfernen und Kohl in diinne Streifen schnei-
den oder hobeln. Kohlstreifen in eine Schiissel geben.

Ingwer schillen und ebenfalls fein wiirfeln.

Die Orange heifl waschen, trocknen und etwas Schale abreiben. Orange halbieren und den Saft
auspressen.

Etwas Orangenschale, den Orangensaft, Ingwer, Essig, Olivensl, Ahornsirup, Zimt und ca. 1/2
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 und in hauchdiinne Scheiben schneiden.

Rote Bete waschen, schilen und in hauchdiinne Scheiben hobeln.

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

Lorbeerblatt und Sternanis aus dem Rotkohl entfernen. Zwiebelstreifen, Rote Bete Scheiben
und Petersilie unter den Rotkohlsalat mengen. Nussol zugeben und den Salat nochmals griind-
lich durchmischen und abschmecken.

Den Ofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Maronen und Walniisse grob hacken.

Die Birnen waschen, ungeschélt halbieren und entkernen.

Olivendl in einer backofengeeigneten Pfanne erhitzen und die Birnenhilften von beiden Seiten
anbraten. Die Maronen und Walniisse dazugeben und ebenfalls mit anrosten. Mit Apfelbalsam
abloschen.

Thymian abbrausen, trocken schiitteln und die Zweige mit dem Lorbeerblatt zu den Birnen ge-
ben. Die Birnen leicht salzen und pfeffern ca. 6-8 Minuten im Ofen schmoren.

Vom Radicchio die Blétter 16sen, diese waschen und trockenschleudern.

Birnen aus dem Ofen nehmen und Thymianzweige und Lorbeerblatt wieder entfernen.

Zum Anrichten je Teller ca. 3 Radicchioblétter in die Tellermitte geben, darauf jeweils etwas
Rotkohlsalat und gebratene Birnenhélften mit Walniissen und Maronen platzieren und servieren.

Tarik Rose am 22. Oktober 2024
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Scharfe Kiirbis-Suppe

Fiir 4 Personen

800 g Hokkaido-Kiirbis 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe
15 g Ingwer (frisch) 1 rote Chilischote = 2 EL Sesamol
Salz Pfeffer 1 1 Gemdiisebriihe

1 Bund frischer Koriander 200 ml Kokosmilch 2 EL Kiirbiskernol

Den Kiirbis waschen, halbieren, den Stielansatz und die Kerne entfernen. Die Kiirbishélften in
grobe Wiirfel schneiden.

Die Zwiebel und Knoblauch schéilen und grob wiirfeln.

Den Ingwer schilen und klein schneiden.

Die Chilischote waschen, der Lange nach halbieren, die Kerne ausstreichen. Fruchtfleisch fein
schneiden.

Tipp: Wer es nicht so scharf mochte, wiirfelt die Chilischoten nicht, sondern gibt die Hélften im
Ganzen dazu und nimmt sie spéter, vor dem Piirieren, aus der Suppe.

In einem Topf das Ol erhitzen. Zwiebel, Kiirbis, Knoblauch, Chili und Ingwer zugeben und
anbraten, bis alle Zutaten etwas Farbe genommen haben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Anschliefend mit gerade so viel Gemiisebriihe abléschen, dass das Gemiise 1,5 cm hoch mit
Fliissigkeit bedeckt ist. Die Briihe aufkochen.

In der Zwischenzeit Koriander abbrausen, trockenschiitteln und die Blitter abzupfen.

FEtwas vom Koriander zum Suppenansatz geben.

Die Suppe bei mittlerer Hitze 15 Minuten leicht kécheln lassen, bis der Kiirbis weich ist.
Zuletzt die Kokosmilch einriihren und einmal kurz aufkochen.

Mit dem Piirierstab die Suppe gut durchmixen und abschmecken. Die Suppe in tiefe Teller oder
Suppenschalen anrichten, mit einem Spritzer Kiirbiskerntl und frischem Koriander bestreuen
und schon heif} servieren.

Andrea Safidine am 11. November 2024
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Schwarzwurzeln mit Rote Bete-Piiree, Petersiliensauce

Fiir 4 Personen
Fiirs Gemiise:

600 g Rote Bete-Knollen  Salz 400 g Kartoffeln, mehligk.
250 ml Gemdiisebriihe 1 Spritzer Essig 600 g Schwarzwurzeln
2 EL Butterschmalz Pfeffer 50 g Butter

1 Prise Fenchel, gemahlen 1 Prise Muskat

Fiir die Sauce:

1 Zwiebel 1 EL Butter 1 EL Mehl
200 ml Milch 150 g Sahne 1 Lorbeerblatt
1/2 Bund glatte Petersilie

Den Backofen auf 160 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Rote Bete griindlich waschen.

FEin tiefes Backblech mit Backpapier auslegen, die Hélfte der Rote Bete-Knollen darauf vertei-
len, je einer Prise Salz dariiber streuen. Mit einem weiteren, umgedrehten Backblech oder einer
Kuchenform abdecken. Rote Bete im heiflen Backofen 1 Stunde weich garen, mit einem Messer
die dickste Knolle einstechen und nachschauen, ob sie gar ist.

Gegarte Rote Bete aus dem Ofen nehmen und etwas abkiihlen lassen.

In der Zwischenzeit die restlichen rohen Bete-Knollen schéilen und klein schneiden.

Kartoffeln schilen, ebenfalls klein schneiden und mit den Rote Bete Stiicken in einen Topf geben.
200 ml Gemiisebriihe zugeben und das Gemiise weichkochen. Die Gemiisebriihe sollte nach dem
Kochen nahezu verkocht sein.

Fiir die Schwarzwurzeln eine Schiissel mit Essigwasser vorbereiten. Die Schwarzwurzeln schélen
und direkt ins Essigwasser legen, damit sie sich nicht verfarben Fiir die Sauce die Zwiebel schilen
und fein wiirfeln.

In einem Topf Butter schmelzen und die Zwiebel darin goldgelb anschwitzen. Dann mit Mehl
abstduben, Milch und Sahne angielen und gut verriihren. Lorbeerblatt zugeben und die Sauce
10 Minuten unter gelegentlichem Riihren leicht kécheln lassen.

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

Geschalte Schwarzwurzeln in 10 cm lange Stiicke schneiden. Falls die Schwarzwurzeln unter-
schiedlich stark sind, die stédrkeren ldngs halbieren oder vierteln.

In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen und die Schwarzwurzeln darin langsam braten, falls no-
tig die restliche Gemiisebriihe zugeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die weich gekochte Rote Bete-Kartoffel-Mischung stampfen, Butter zugeben und mit Salz, Fen-
chel und Muskat abschmecken.

Aus der Sauce das Lorbeerblatt entfernen, Petersilie untermischen und abschmecken.

Nach Wunsch piirieren.

Rote Bete aus dem Ofen, schélen, in schéne Stiicke schneiden und leicht salzen.

Gebratene Schwarzwurzeln anrichten, Sauce angieflen, Piiree und Rote Bete-Stiicke dazu geben
und servieren.

Jacqueline Amirfallah am 13. November 2024

110



Servietten-Knddel mit Rahmporree

Fiir 4 Personen

500 g Weillbrot vom Vortag 6 EL Butter 4 Pumpernickel-Scheiben
3 Zwiebeln 1 TL Kreuzkiimmel 1 Bund Majoran

6 Datteln 5 Eier Salz

500 ml Milch 2 EL Weizenmehl, 405 250 g Sahne

1 Lorbeerblatt 2 Stangen Porree

AuBlerdem:

kochfestes Geschirrtuch Kiichengarn

Das Weilbrot entrinden und in Wiirfel schneiden, die Hilfte der Wiirfel in 2 EL Butter gold-
braun braten. Den Pumpernickel in kleine Wiirfel schneiden.

Die Zwiebeln schiilen und wiirfeln. 2 EL Zwiebelwiirfel beiseitestellen.

Ubrige Zwiebeln in einer Pfanne in 1 EL Butter glasig diinsten. Mit Kreuzkiimmel wiirzen.
Den Majoran abspiilen, trocken schiitteln und abrebeln. Die Datteln entkernen und in Stiicke
schneiden.

Die Eier und 1 EL Salz gut verquirlen. Dann mit gebratenen Brotwiirfel, ungebratenen Brotwiir-
feln und Pumpernickel, gediinsteten Zwiebeln, Majoran und Datteln in einer groflen Schiissel
locker vermengen.

Die Hilfte der Milch erwdrmen und iiber die Brotmasse in der Schiissel gieflen, nochmals ver-
mengen und ca. 5 Minuten ziehen lassen, bis die Masse formbar wird.

Ein sauberes, gut ausgespiiltes Geschirrtuch (oder hitzefeste Klarsichtfolie) auf einer Arbeitsfli-
che auslegen und die Masse ldngs als dicke Rolle darauf geben. Tuch zusammenrollen, die Enden
mit Kiichengarn verschlieflen.

In einem entsprechend grofien Topf leicht gesalzenes Wasser aufkochen, den Serviettenkndodel
einlegen und knapp unter dem Siedepunkt ca. 30 Minuten garen (pochieren).

Fiir den Rahmporree die restlichen Zwiebelwiirfel und das Mehl in einem Topf in 2 EL But-
ter hell anschwitzen. Restliche Milch und Sahne unter Riihren zugieflen. Mit Salz abschmecken,
Lorbeerblatt zugeben und die Sauce bei kleiner Hitze 10 Minuten kécheln lassen, wahrenddessen
ofter umriihren.

In der Zwischenzeit Porree waschen und den oberen, sehr festen griinen Teil entfernen.

Weifle und hellgriine Porreestiicke getrennt in Rauten schneiden.

Den weilen Porree zuerst in 1 EL Butter anbraten, sobald dieser weich ist, den griinen Teil
zugeben, kurz durchschwenken Lorbeerblatt aus dem Saucenansatz entfernen und die Sauce mit
dem Piirierstab aufmixen.

Falls die Sauce zu dickfliissig ist, noch etwas Sahne zugiefien.

Gediinsteten Porree in die Sauce geben, alles nochmals kurz erhitzen und abschmecken.

Den Serviettenknodel aus dem Wasser heben, auswickeln und in Scheiben schneiden.
Knodelscheiben und Rahmporree anrichten und servieren.

Jacqueline Amirfallah am 01. Oktober 2024
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Spaghetti allassassina mit Burrata

Fiir 4 Personen

Salz 100 g Tomatenmark 2 Knoblauchzehen

2 Chilischoten 100 ml Olivensl 300 g passierte Tomaten
400 g Spaghetti 2 Kugeln Burrata (a 125 g)

In einem Topf 2 Liter leicht gesalzenes Wasser aufkochen und das Tomatenmark einriihren, so-
dass eine leichte Tomatenbriihe entsteht.

Knoblauch abziehen und in feine Scheiben schneiden. Chilischoten putzen, entkernen, waschen
und in feine Ringe schneiden.

In einer groflen Pfanne das Olivendl erhitzen. Knoblauch und Chili darin vorsichtig anbraten, bis
der Knoblauch goldbraun ist. Passierte Tomaten zugeben und unter gelegentlichem Schwenken
einige Minuten kocheln lassen.

Spaghetti lings in die Pfanne einlegen und in der Ol-Saucenmischung kriftig anbraten (dabei
ruhig mutig sein und keine Angst haben, dass die Nudeln anbrennen).

Sobald die Spaghetti gut angerdstet sind, Pasta vorsichtig wenden.

Dann jeweils mit etwas kochender Tomatenbriihe auffiillen (wie bei einem Risotto) und die Brii-
he jeweils wieder einkochen lassen. Spaghetti gelegentlich wenden und unter weiterer Zugabe
von Briithe mit noch leichtem Biss (al dente) garen.

Sobald die Nudeln al dente sind und keine Fliissigkeit mehr in der Pfanne ist, Nudeln auf vor-
gewarmten Teller anrichten.

Burrata abtropfen lassen, zerzupfen und auf den Spaghetti anrichten.

Hinweis:

Das Gericht stammt aus Apulien. Der Burrata, ein milder cremiger Filatatkése mit mildséu-
erlichem milchigem Geschmack, neutralisiert die Schérfe der Chili und gibt dem Gericht feine
Frische.

Daniele Corona am 25. Oktober 2024
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Spitzkohlrollen mit Schafskdse und Mandeln

Fiir 4 Personen
Fiir die Kohlrollen:

800 g Spitzkohl 2 EL Mandeln 2 EL Pflanzenol

2 EL Rosinen 150 g Schafskéise Salz

1 TL Butter

Fiir das Linsenpiiree:

1 rote Zwiebel 1 EL Butter 1/2 TL Kreuzkiimmel, gemahl.
Kurkuma, gemahlen 200 g rote Linsen 500 ml Gemiisebriihe
Salz

Fiir die Sauce:

1 Bund Koriander 1 TL Butter Kurkuma, gemahlen
Kreuzkiimmel, gemahlen Koriander, gemahlen 1 TL Maisstérke

150 ml Milch Salz

Vom Spitzkohl die duleren unschénen Blatter ablosen und entfernen. Dann pro Person 3 ganze
Blétter ablosen, dafiir den Kohl kurz in kochendes Wasser tauchen und wieder herausnehmen.
Die Blétter werden dadurch geschmeidig und lassen sich leicht ablésen.

Die ganzen Blétter beiseitelegen. Restlichen Kohl halbieren, den harten Strunk entfernen und
die Kohlhilften in feine Streifen schneiden. Die Mandeln grob hacken.

In einer grofen Pfanne Ol erhitzen, die Kohlstreifen darin leicht anbraten, Mandeln und Ro-
sinen untermischen und die Pfanne vom Herd ziehen. Den Schafskéise zerbroseln und ebenfalls
untermischen. Die Masse mit Salz abschmecken.

Die ganzen Kohlbldtter auslegen, jeweils etwas von den gebratenen Kohlstreifen darauf geben
und zu Rouladen aufwickeln.

Eine Auflaufform leicht mit Butter ausfetten, die Rouladen einlegen.

Den Backofen auf 220 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Fiir das Piiree die Zwiebel schélen und fein schneiden.

In einem Topf die Hilfte der Butter erhitzen, die Zwiebel darin glasig anschwitzen, Kreuzkiim-
mel, Kurkuma dazugeben und kurz mitbraten. Dann die Linsen zugeben, Gemiisebriihe angieflen,
aufkochen und alles 4 Minuten kocheln lassen.

Dann 2 EL Linsen fiir die Deko herausnehmen, restliche Linsen im Topf weitere 6 Minuten ko6-
cheln lassen.

Die Auflaufform mit den Rouladen ca. 5 Minuten in den vorgeheizten Ofen geben, bis die Rou-
laden leicht Farbe angenommen haben.

Fiir die Sauce Koriander abbrausen, trocken schiitteln und die Blatter abzupfen.
Korianderstiele grob hacken.

Butter mit Kurkuma, Kreuzkiimmel, Korianderpulver und Maisstirke in einem Topf anschwit-
zen, mit der Milch auffiillen und aufkochen. Grob gehackten Koriander zugeben und alles 5
Minuten bei geringer Hitze kicheln lassen.

Die Sauce mit Salz abschmecken, Korianderstiele mit einer Siebkelle herausnehmen.

Zu den gekochten Linsen die restliche Butter geben und zu einem Piiree mixen, das Piiree mit
Salz abschmecken.

Linsenpiiree auf Teller geben, die Kohlrouladen darauf anrichten, Sauce angieflen und mit Kori-
andergriin und restlichen Linsen bestreuen und garnieren.

Jacqueline Amirfallah am 18. September 2024
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Zimtschnecken

Fiir 10 Stiick

Fiir den Teig:

150 g Kartoffeln, mehligk. 60 g weiche Butter 1 Ei (L)

125 ml Milch 125 ml Buttermilch 650 g Weizenmehl, 405
35 g Zucker 1 Péck. Trockenhefe (7g) 3/4 TL Salz

40 g Rosinen 1 EL Wasser

Fiir die Fiillung:
2 EL Zuckerriibensirup 50 g Butter, geschmolzen 1 EL Zimt

4 EL Zucker

Fiir die Glasur:

100 g Puderzucker 2 EL Milch
Zusétzlich: weiche Butter

Die Kartoffeln, waschen, schiilen, halbieren, in einen kleinen Topf geben, mit Wasser bedecken
und weichkochen. Dann abgieflen und in eine Schiissel geben.

Butter zu den Kartoffeln geben und die Kartoffeln zusammen mit der Butter mit einer Gabel
zerdriicken.

Fi, Milch und Buttermilch zu den zerdriickten Kartoffeln geben und alles gut vermengen.

In einer groflen Schiissel Mehl, Zucker, Hefe, Salz und Rosinen vermengen.

Die Kartoffel-Masse zu der Mehlmischung geben und mit der Kiichenmaschine oder dem Hand-
mixer mit Knethaken 4 Minuten zu einem Teig kneten. Falls der Teig zu fest wirkt, 1 EL. Wasser
beim Kneten dazugeben.

Den Teig zuriick in eine gebutterte Schiissel legen, mit einem feuchten Geschirrtuch abdecken
und eine Stunde gehen lassen, bis er sich verdoppelt hat.

(Man kann den Teig auch abgedeckt iiber Nacht im Kiihlschrank gehen lassen.) Fiir die Fiillung
Sirup und fliissige Butter zusammen aufschlagen.

In einer separaten Schiissel Zimt und Zucker vermengen.

Boden und Rand einer Backform (Durchmesser ca. 25 cm) leicht mit Butter einfetten.

Wenn der Teig rund eine Stunde gegangen ist, diesen niederdriicken, aus der Schiissel nehmen
und auf die leicht bemehlte Arbeitsfliche legen. (Wenn der Teig iiber Nacht im Kiihlschrank
war, lassen Sie ihn den 20 Minuten auf der Arbeitsfliche, bevor Sie weitermachen.) Den Teig 2
cm dick zu einem Rechteck von 35 cm x 30 cm ausrollen.

Die Léangsseite parallel zur Arbeitsfliche legen. Den Teig mit dem Buttersirup einpinseln, am
Rand jeweils 1 cm frei lassen. Zimtzucker gleichméfig {iber dem Sirup verteilen.

Dann den Teig gleichméBig und fest aufrollen, wie einen Teppich.

Mit einem scharfen Messer (oder Zahnseide) 3 bis 4 cm dicke Scheiben schneiden und diese mit
der Schnittseite nach oben, nebeneinander in die Backform legen.

Die Schnecken 30 Minuten in der Backform gehen lassen.

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Backform mit den gegangenen Schnecken etwa 30 Minuten backen, bis sie goldbraun sind.
Dann aus dem Ofen nehmen und 10 Minuten in der Form ruhen lassen, bevor Sie sie aus der
Backform genommen werden.

Fiir die Glasur mit einem Schneebesen Puderzucker und Milch glatt aufschlagen, die Glasur iiber
die Schnecken triaufeln.

Cynthia Barcomi am 04. Oktober 2024
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Zitronen-Risotto mit Parmesan-Hippe

Fiir 4 Personen

Fiir die Parmesanhippen:
120 g Parmesan am Stiick
Fiir den Risotto:

2 Schalotten 800 ml Gemiisebrithe 4 EL Butter
200 g Risottoreis 2 Zitronen 1 Bund Rucola
60 g Parmesan Salz Pfeffer

Fiir die Parmesanhippen den Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Ein Back-
blech mit Backpapier belegen.

Parmesan fein reiben und jeweils etwa 30 g fein geriebenen Parmesan zu einem etwa 12 cm
groen Quadrat diinn auf das Backpapier streuen.

Das Blech in den Ofen geben und die Parmesanquadrate ca. 5 Minuten résten, bis der Kése
geschmolzen ist. Dann das Blech aus dem Ofen nehmen, die Parmesanhippen vorsichtig vom
Blech 16sen und auf Kiichenpapier auskiihlen lassen.

Fiir den Risotto Schalotten schélen, fein wiirfeln.

Die Gemiisebriihe in einem Topf aufkochen.

1 EL der Butter in einem Topf erhitzen. Die Schalotten darin anschwitzen. Den Reis einstreuen
und unter Riithren ebenfalls kurz farblos anschwitzen.

Nach und nach die heifle Briithe hinzugieflen und den Risotto ca. 10 Minuten garen, dabei immer
wieder umriihren.

In der Zwischenzeit die Zitronen abwaschen und abtrocknen. Von einer Zitrone die Schale abrei-
ben. Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Die andere Zitrone mit einem Messer schélen,
dass keine weifle Haut mehr am Fruchtfleisch haftet. Dann die Fruchtfilets herausschneiden und
klein schneiden.

Zitronenschale und den Saft unter den Reis riihren, weitere ca. 10 Minuten garen.
Waéhrenddessen 6fter umriithren und bei Bedarf noch etwas Brithe zugeben.

Rucola abspiilen, trocken schiitteln und grob schneiden. Parmesan fein reiben.

Unter den Risotto restliche Butter und Parmesan riithren, mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Zuletzt Rucola und Zitronenfruchtfiletstiickchen locker untermischen.

Den Risotto auf vorgewéarmten Tellern anrichten. Parmesanhippen zum Risotto reichen.

Rainer Klutsch am 18. Juli 2024
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Zwiebel-Tarte mit Feigen

Fiir 4 Personen

3 Zwiebeln 80 g Butter Salz

1 TL Zucker 250 g Filoteig 1 Orange

200 g saure Sahne 200 g Mascarpone 1 Ei

2 Eigelbe 1 TL Honig Pfeffer

6 frische Feigen 1 EL eingel., griine Pfefferkdrner 2 EL Pinienkerne

150 g Blauschimmel-Kése 2 EL Balsamico-Creme

Die Zwiebeln schélen, vierteln und in diinne Streifen schneiden.

In einer Pfanne Butter schmelzen.

Etwas mehr als die Hélfte der geschmolzenen Butter aus der Pfanne in eine kleine Schiissel gie-
Ben und zunéchst beiseitestellen.

Die Zwiebelstreifen zur restlichen Butter in der Pfanne geben und glasig anschwitzen.

Dann mit einer Prise Salz und Zucker wiirzen und goldbraun karamellisieren. Die Pfanne vom
Herd ziehen.

Eine Tarteform (26 cm Durchmesser) mit etwas geschmolzener Butter ausfetten.

Die Teigblitter einzeln auf der Arbeitsfliche ausbreiten, jeweils mit etwas geschmolzener Butter
bepinseln und die Form damit auslegen, dabei diirfen sich mehrere Teigschichten iiberlappen.
Auch am Rand etwas Teig iiberlappen lassen.

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die karamellisierten Zwiebeln auf den Teig in die Form geben.

Orange heifl waschen, trocken reiben und ca. 1 TL Schale diinn abreiben.

Saure Sahne, Mascarpone, Ei, Figelbe, abgeriebene Orangenschale und Honig in eine Schiissel
geben und mit dem Schneebesen glatt verrithren, mit Salz und Pfeffer wiirzen und die Masse
iiber die Zwiebeln in der Form geben.

Die Feigen vorsichtig waschen, putzen, vierteln. Geviertelte Feigen ebenfalls auf der Tarte ver-
teilen und leicht in die Mascarpone-Ei-Masse driicken.

Pfefferkérner und Pinienkerne grob hacken und iiber die Tarte streuen.

Die Tarte in den vorgeheizten Ofen geben und zunéchst 20 Minuten backen.

In der Zwischenzeit den Kése in 1 cm grofie Wiirfel schneiden.

Nach 20 Minuten die Tarte aus dem Ofen nehmen, mit dem Kése bestreuen und nochmals 10
Minuten in den Ofen geben.

Die gebackene Tarte nach dem Backen etwas stocken und lauwarm abkiihlen lassen.

Dann vorsichtig aus der Form l6sen, nach Belieben mit etwas Balsamico-Creme betréufeln und
servieren.

Jorg Sackmann am 09. September 2024
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Biskuits mit Bananenkaramell

Fiir den Kuchen:

160 g Butter 400 g Datteln, entsteint 6 Eier (Grole M)

1 Prise Salz 100 g brauner Zucker

Fiir den Karamell:

100 g reife Bananen 100 g Zucker 50 g Butter (weich)
1 Prise Salz 200 g Sahne

Fiir den Kuchen die Butter in einem kleinen Topf schmelzen.

Die Datteln klein schneiden, dann mit der geschmolzenen Butter im Mixer oder mit dem Pii-
rierstab zu einer glatten Masse verarbeiten.

Den Backofen auf 160 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Eier trennen. Eiweifl und 1 Prise Salz steif schlagen.

Zucker und Eigelbe in einer Schiissel schaumig rithren und die Dattel-Butter-Masse untermi-
schen. Zunéchst ein Viertel vom Eischnee gut unterriithren, damit die Masse lockerer wird. Dann
das restliche Eiweifl unterheben.

Eine Kastenkuchenform (ca. 30 cm lang) mit Backpapier auslegen und den Teig einfiillen.
Kuchen im heiflen Backofen ca. 60 Minuten backen. Dann den Ofen abschalten, kurz die Ofentiir
offnen, damit die Hitze entweichen kann. Die Backofentiir wieder schlieffen und den Kuchen im
Ofen abkiihlen lassen (so sackt der Kuchen nicht so zusammen).

Fiir den Karamell die Bananen schélen und in Scheiben schneiden.

Den Zucker in einem Topf goldbraun karamellisieren. Wichtig, den Karamell nicht zu dunkel
werden lassen, er schmeckt sonst bitter! Die Butter dazugeben und unter Riihren schmelzen
lassen.

Die Bananenscheiben und 1 Prise Salz hinzufiigen, mit Sahne abléschen und umriihren.

Diese Mischung aufkochen lassen, mit dem Piirierstab glatt mixen und leicht kéchelnd um etwas
mehr als die Hélfte einkochen lassen. Sobald der Karamell Blasen wirft, den Topf vom Herd
nehmen und zugedeckt zur Seite stellen.

Zum Servieren Kuchen aus der Form l6sen, in etwa daumendicke Scheiben schneiden.

Mit einem Klecks Bananenkaramell garnieren und auf Tellern anrichten.

Stephan Hentschel am 24. September 2024
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Croissants

Fiir ca. 7 Croissants:

Fiir den fermentierten Vorteig:

70 g Weizenmehl 405 50 ml Wasser 1,5 g Hefe

1 Prise Salz

Fiir den Teig:

800 g Weizenmehl 405 140 g Zucker 40 g Hefe

25 g Butter 20 g Salz 150 ml Milch
275 ml Wasser

Fiir die Butterplatte:

400 g Butter 100 g Weizenmehl 405
Zum Bestreichen:
1 Ei 30 ml Lauterzucker

L&uterzucker ist eine zu gleichen Teilen Wasser und Zucker aufgekochte und sodann abgekiihlte
Fliissigkeit. Fiir den Vorteig Mehl, Wasser, Hefe und Salz in die Riihrschiissel geben und 2 Mi-
nuten langsam kneten, dann 2 Minuten schnell kneten.

Die Vorteigschiissel mit Frischhaltefolie abdecken und den Vorteig 1,5 Stunden bei Raumtem-
peratur stehen lassen, dann ca. 18-24 Stunden im Kiihlschrank lagern.

Am néchsten Tag fiir den Teig Mehl, Zucker, Hefe, Butter, Salz, Milch, Wasser und den fer-
mentierten Vorteig in eine Riihrschiissel geben und mit der Kiichenmaschine 5 Minuten langsam
kneten. Dann die Teigschiissel mit Frischhaltefolie abdecken und den Teig 1,5 Stunden bei Raum-
temperatur stehen lassen Anschlieend den Teig nochmal kneten, zundchst 2 Minuten langsam,
dann 5 Minuten schnell kneten.

Den Teig eher quadratisch als rund formen, in Frischhaltefolie einpacken und 2 Stunden ins
Gefrierfach legen, dann herausnehmen und nochmals 2 Stunden in den Kiihlschrank legen. Dies
ist wichtig, damit sich der Teig entspannen kann und man spéter eine gleichméige Teig-Butter-
Konsistenz erreicht.

Fiir die Butterplatte die Butter und das Mehl mit dem Knethaken der Kiichenmaschine gut ver-
mischen, quadratisch ausrollen (ca. 1 cm dick). Die Tourierbutter abdecken und im Kiihlschrank
kaltstellen, bis sie eine mittelfeste Konsistenz angenommen hat.

Zum Tourieren von Teig und Butterplatte zunéchst den Teig zu einem Quadrat ausrollen.

Das Teigquadrat auf die Arbeitsfliche legen, die Butterplatte um 45 Grad versetzt darauflegen
und die Teigecken dariiber schlagen, so dass die Butterplatte nicht mehr zu sehen ist.

Dann alles mit dem Rollholz in eine Richtung lang ausrollen. Wichtig ist es, nur in eine Rich-
tung zu rollen, also nach oben und unten, nicht aber nach rechts und links. Dann den Teig unten
anheben und zur Teigmitte legen, das obere Teigstiick nehmen und dariiberlegen. Das Teigpaket
in Frischhaltefolie einpacken und ca. 1 Stunde im Kiihlschrank ruhen lassen.

Dann das Teigpaket auspacken, nun um 90 Grad drehen wieder lang in eine Richtung ausrollen,
dann den Teig unten anheben und zur Teigmitte legen, das obere Teigstiick nehmen und dar-
tiberlegen. Das Teigpaket in Frischhaltefolie einpacken und ca. 1 Stunde im Kiihlschrank ruhen
lassen.

Den geruhten Teig auspacken und wieder wie gewohnt in eine Richtung auf ca. 3 mm Stérke
ausrollen.

Aus dem Teig spitzwinklige Dreiecke ausschneiden. Die Dreiecke zur spitzwinkligen Ecke aufrol-
len. Dann die Croissants auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech setzen, mit Frischhaltefolie
abdecken und ca. 1 Stunde ruhen lassen, bis die Croissants um etwa das Doppelte aufgegangen
sind.

Den Backofen auf 220 Grad Umluft vorheizen.
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Die Folie von den aufgegangenen Croissants abziehen, die Croissants mit verquirltem Ei abstrei-
chen und ca. 18 Minuten im vorgeheizten Ofen goldbraun backen.

Die frisch gebackenen Croissants aus dem Ofen nehmen, direkt mit Liuterzucker abstreichen
und abkiihlen lassen.

Fabian Bockeler am 26. Juli 2024

Haselnuss-Muffins

Fiir 12 Stiick
Fiir die Streusel:
30 g gemahl. Haselniisse 30 g brauner Zucker 20 g weiche Butter

1 TL Zimt

Fiir den Teig:

220 g Weizenmehl 160 g Zucker 1 1/2 TL Backpulver

£ TL Natron 4 TL Salz 1 EL + 1 TL Zimt

150 ml Milch 2 Eier (L) 125 ml Sonnenblumensl
2 TL Vanillearoma 90 g Haselniisse 40 g Zartbitterschokolade

Den Backofen auf 180 Grad Ober-Unterhitze vorheizen. Ein Muffinblech mit 12 Papier-Férmchen
auslegen.

Fiir die Streusel alle Zutaten in einer Schiissel mischen, kurz zu Streuseln kneten und beiseite-
stellen.

In einer groflen Schiissel Mehl, Zucker, Backpulver, Natron, Salz, Zimt mischen. In einer weiteren
Schiissel Milch, Eier, Ol, Vanillearoma verriihren.

Die Milch-Ol-Mischung zu den trockenen Zutaten geben und gut verriihren, dann 70g grob ge-
hackte Haselniisse und die gehackte Zartbitterschokolade dazu geben und kurz unterheben.
Den Teig gleichméBig auf die Muffinférmchen verteilen. Mit den Streuseln und anschlieend mit
den restlichen grob gehackten Haselniissen bestreuen und 20-25 Minuten backen.

Dann aus dem Ofen holen und auf einem Kuchengitter abkiihlen lassen.

Markus Hummel am 27. September 2024

Pfirsich-Bowle

Fiir 8 Gliser
500 g Pfirsiche, Dose 1 TL Vanillezucker 1 Flasche Weiflwein, trocken
1 Flasche Sekt, eisgekiihlt einige Eiswiirfel

Die Pfirsiche abtropfen lassen, den Sud auffangen. Pfirsiche in gleichméflige Wiirfel schneiden.
Vanillezucker und Pfirsichsud verriithren und in eine Bowlen-Schiissel geben. Pfirsiche und nach
Belieben bereits Weiflwein zugeben. Bis zum Servieren gut kiihlen.

Bowlenansatz mit Wein (sofern noch nicht zugegeben) auffiillen, dann den Sekt vorsichtig an-
gieBen. Nach Belieben zusétzlich einige Eiswiirfel in die Bowle geben.

Tarik Rose am 11. Dezember 2024
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Quark-Mandel-Pfannkuchen mit Heidelbeeren

Fiir 4 Personen:

250 g Heidelbeeren 1 Vanilleschote 2 Stéangel Zitronenmelisse
1 EL Cassislikor 1 TL Honig 1 Zitrone
6 Eier 400 g Magerquark 2 TL Ahornsirup

150 g gemahlene Mandeln 1 EL Butter

Die Heidelbeeren verlesen, waschen und trocken tupfen.

Die Vanilleschote der Lénge nach halbieren und das Mark herausstreichen.

Die Zitronenmelisse abbrausen, trocken schiitteln, die Blatter abzupfen und fein schneiden.
Heidelbeeren in einer Schiissel mit Zitronenmelisse, Cassis, Honig und 1 Msp. vom Vanillemark
marinieren (wer Cassissirup verwendet kann den Honig weglassen).

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

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

Die Eier in eine Riihrschiissel aufschlagen und verquirlen.

In einer zweiten Schiissel Quark, restliches Vanillemark, Zitronenschale und Ahornsirup mit dem
Schneebesen gut vermischen.

Unter die Quarkmischung zunéchst die Eier, dann die gemahlenen Mandeln unterheben.

Die Butter in einer ofenfesten Pfanne erhitzen, die Masse hineingieflen und kurz braten, bis sie
auf der Unterseite leicht braunt.

Dann den Pfannkuchen im Ofen auf der mittleren Schiene etwa 5 Minuten fertig backen.
Anschliefend den Pfannkuchen aus dem Ofen nehmen und sofort auf einen grofien Teller gleiten
lassen.

Pfannkuchen in Stiicke teilen und die marinierten Heidelbeeren dazu servieren.

Tarik Rose am 25. September 2024
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Zwiebelkuchen

Fiir 4 Personen
Fiir den Teig:

200 g Dinkelmehl, 630 1 Ei (M) 100 g Butter

1 Prise Salz Fett

Fiir den Belag:

600 g Zwiebeln 80 g Speck 2 Zweige Thymian
2 Eier 150 g Schmand 80 g Sahne

Salz Pfeffer 1 TL Kiimmel

Fiir den Teig das Mehl auf die Arbeitsplatte oder in eine Schiissel sieben. Das Ei, Butter und
mit 1 Prise Salz dazugeben. Alles rasch glatt verkneten (eventuell noch 1-2 EL kaltes Wasser zu-
geben). Den Teig zu einer flachen Scheibe formen und zugedeckt ca. 30 Minuten im Kiihlschrank
ruhen lassen.

In der Zwischenzeit die Zwiebeln schilen und in feine Wiirfel schneiden. Den Speck ebenfalls in
Wiirfel schneiden.

Speck in einer groflen Pfanne auslassen. Zwiebeln zugeben und unter Wenden glasig diinsten.
Abkiihlen lassen.

Thymian abbrausen, trocken schiitteln und die Blédttchen abstreifen.

Sobald die Zwiebeln handwarm abgekiihlt sind eine Springform (Durchmesser 26 cm) ausfetten.
Den Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze (Umluft: 180 Grad/Gasherd: Stufe 3) vorhei-
zen.

Den Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsfliche diinn ausrollen und in die Springform damit
auslegen, dabei einen 3-4 cm Rand hochziehen. Teigrander gerade schneiden.

Die Eier in einer Schiissel leicht schaumig aufschlagen. Schmand, Sahne, Salz, Pfeffer, Thymian
und Kiimmel dazugeben und alles glatt verriihren.

Die Zwiebel-Speckmasse unter die Eimasse mischen und alles auf dem Teig in der Form verteilen.
Den Zwiebelkuchen im vorgeheizten Backofen ca. 35-40 Minuten goldbraun backen.

Den Zwiebelkuchen aus dem Ofen nehmen, Form auf ein Kuchengitter setzen. Vor dem An-
schneiden kurz ruhen lassen. Dazu passt knackiger Blattsalat.

Soren Anders am 27. September 2024
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Rigatoni mit Reh-Ragout und Preiselbeeren

Fiir 4 Personen

100 g Zwiebeln 1 Knoblauchzehe 100 g M6hren

100 g Petersilienwurzel 800 g Rehkeule (ohne Knochen) 50 ml Sonnenblumenél

2 EL Tomatenmark Salz Pfeffer

200 ml Rotwein (trocken) 200 ml Glithwein 1 Zweig Rosmarin

700 ml Briihe 1 Lorbeerblatt 1 Sternanis

1 Zimtstange 50 g Preiselbeerkonfitiire 50 g Zartbitterschokolade
1 Bio-Orange 100 g Parmesan 400 g Rigatoni

Zwiebeln und Knoblauch abziehen und fein wiirfeln.

Mohren und Petersilienwurzel waschen, schéilen und ebenfalls fein wiirfeln.

Das Fleisch in 1 ¢cm grofie Wiirfel schneiden.

In einem Schmortopf das Ol erhitzen und die Fleischwiirfel rundherum kriiftig anbraten bis es
leicht gebrédunt ist und Rostaromen entstehen.

Dann das Fleisch aus dem Topf nehmen und im gleichen Topf im Bratfett die Mohren-, Pas-
tinakenwiirfel, Zwiebel und Knoblauch sowie Tomatenmark anrtsten, mit etwas Salz und Pfeffer
wirzen.

Das Fleisch wieder dazu geben und mit Rot- und Glithwein abléschen. Die Fliissigkeit um die
Halfte einkochen lassen.

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

Dann die Brithe, Rosmarin, Lorbeerblatt, Sternanis und die Zimtstange zugeben. Das Fleisch
zugedeckt ca. 30 Minuten leicht kocheln lassen.

Nach 30 Minuten die Preiselbeerkonfitiire unter das Ragout mischen und alles weitere 15- 20
Minuten sacht kocheln lassen.

In der Zwischenzeit die Zartbitterschokolade hacken.

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

Sobald das Fleisch weich geschmort ist, gehackte Schokolade zum Ragout geben und alles vor-
sichtig zu einer sdmigen Sauce verrithren. Fiir die Frische noch Saft und Schale der Orange
hinzufiigen.

Zimtstange, Sternanis und Lorbeerblatt entfernen und das Ragout mit Salz und Pfeffer abschme-
cken.

Bei Bedarf die Sauce mit etwas Speisestéirke andicken. Dazu 1 TL Speisestéirke mit 1 EL. Wasser
vermischen, unter das Ragout riithren und kurz kocheln lassen.

Parmesan fein reiben.

Die Rigatoni in einem Topf mit gesalzenem Wasser bissfest kochen. Anschlielend abgiefien, dabei
etwas Kochwasser auffangen (falls benotigt).

In einem Topf die Nudeln mit dem Ragout vermengen, evtl. noch etwas Kochwasser untermi-
schen und die Hilfte vom Parmesan unterschwenken.

Nudeln und Ragout auf Teller verteilen, mit dem restlichen Parmesan bestreuen und servieren.

Daniele Corona am 08. November 2024
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Speck-Sauerkraut-Pfannkuchen

Fiir 4 Personen
Fiir die Speckpfannkuchen:

300 g frisches Sauerkraut 1 Zwiebel 3 Stéangel glatte Petersilie
400 g Weizenmehl, 405 4 Eier 400 ml Milch

100 ml Mineralwasser Salz Pfeffer

150 g durchw. Speck 1/2 TL Kiimmel, gemahlen Pflanzensl

Fiir den Salat:

1 Endiviensalat 1/2 Bund Schnittlauch 3 EL Weiflweinessig

2 TL scharfer Senf 50 ml Rapsol Salz

Pfeffer 1 Prise Zucker

Sauerkraut fein schneiden.

Zwiebel abziehen und fein schneiden.

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

Fiir die Speckpfannkuchen Weizenmehl, Eier, Milch und Mineralwasser in eine Schiissel geben
und mit dem Schneebesen glattriihren, mit Salz und Pfeffer wiirzen und ca. 20 Minuten im
Kiihlschrank ruhen lassen.

In der Zwischenzeit den Speck in kleine Wiirfel schneiden und in einer Pfanne ohne Fett auslas-
sen.

Fein geschnittene Zwiebel und Sauerkraut zugeben und in der Pfanne bei milder Hitze ca.

6 Minuten schmoren, wihrenddessen 6fter umriihren. Kiimmel und Petersilie untermischen und
mit wenig Salz abschmecken. Pfanne vom Herd ziehen.

om Salat die Blatter ablosen, diese waschen und gut abtropfen lassen. Anschlieend die Salat-
blatter in feine Streifen schneiden.

Fiir das Salatdressing den Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Aus Essig, Senf, Rapsol, etwas Salz, Pfeffer und 1 Prise Zucker ein Dressing riithren.

Salat und Dressing vermischen.

Die Sauerkrautmasse unter den Teig mischen.

In einer beschichteten Pfanne etwas Ol erhitzen und mit einer Schépfkelle etwas Sauerkraut-Teig
zugeben. Von beiden Seiten zu einem goldbraunen Pfannkuchen ausbacken. Gebackenen Pfann-
kuchen auf einen Teller geben und warm halten (z. B. bei 80 Grad im Backofen).

Nach und nach aus der restlichen Masse weitere Pfannkuchen ausbacken.

Die Pfannkuchen anrichten und den Salat dazu servieren.

Rainer Klutsch am 25. November 2024
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Wild-Ragout mit Esskastanien

Fiir 6 Personen

200 g Zwiebeln 2 Knoblauchzehen 2 Mo6hren

200 g Knollensellerie 1,5 kg Wildschweinschulter Pflanzenol

Salz Pfeffer 2 EL Tomatenmark
500 ml Rotwein 2 Zweige Thymian 2 Lorbeerblétter

3 Wacholderbeeren 3 Pimentkornern 200 g vorgeg. Maronen

1 TL Kartoffelstarke

Zwiebeln und Knoblauch abziehen. Mthren und Sellerie waschen, schéilen. Zwiebeln, M6hren
und Sellerie in ca.l cm grofle Wiirfel schneiden, Knoblauch halbieren.

Das Fleisch parieren und in ca. 4 cm grofie Wiirfel schneiden.

In eciner Pfanne etwas Ol erhitzen und die Fleischwiirfel darin portionsweise scharf von allen
Seiten anbraten, dann aus der Pfanne nehmen und in einen Bréter geben. Es ist wichtig nicht
zu viel Fleisch auf einmal in die Pfanne zu geben. Ist zu viel Fleisch in der Pfanne kiihlt diese
zu schnell ab, das Fleisch zieht dann Fliissigkeit und wiirde in der Pfanne anfangen zu kocheln.
Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Zwiebeln, Knoblauch und das gewiirfelte Gemiise ebenfalls in der Pfanne mit etwas Ol anbraten,
mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen.

Sobald das Gemiise leicht gebriunt ist, Tomatenmark unterriihren und kurz mitanbraten.
Dann mit etwas Rotwein abloschen und den Bratensatz 16sen.

Thymianzweige abbrausen, trocken schiitteln und mit den Lorbeerblédttern, Wacholderbeeren
und Pimentkérnern zum Fleisch in den Bréter geben.

Das gebratene Gemiise und restlichen Wein ebenfalls zugeben und das Fleisch zugedeckt im
vorgeheizten Ofen zunéchst 45 Minuten schmoren.

Dann die geschilten und gegarten Maronen zum Ragout in den Bréter geben und das Ragout
weitere 45 Minuten zugedeckt schmoren.

Am Ende der Schmorzeit das Ragout mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Falls die Sauce noch zu fliissig ist, Kartoffelstarke mit 1 EL. Wasser verriihren, unter das Ragout
mischen, aufkochen lassen und die Sauce damit binden.

Zum Ragout passen Salzkartoffeln, Schupfnudeln oder Spatzle.

Kevin von Holt am 19. November 2024
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Arancini mit Tomaten-Salat

Fiir 4 Personen

600 ml Gefliigelbrithe 1 Zwiebel Olivenol

300 g Risottoreis 50 ml trockener Weiflwein 2 EL Butter

50 g Parmesan 1 rote Zwiebel 1 Knoblauchzehe
3 Zweige Thymian 150 g Scamorza (ital. Filatakise) 80 g Lardo

800 g Tomaten Salz Pfeffer

Zucker 2 Eier 100 g Paniermehl
11 Frittierol 1 Bund Basilikum

Die Briihe in einem Topf erhitzen.

Die Zwiebel abziehen und wiirfeln.

In einem Topf 1 EL Olivendl erhitzen und die gewiirfelte Zwiebel darin andiinsten. Den Risot-
toreis zugeben und kurz im Ol glasig diinsten.

Sobald der Reis glanzt, mit Weilwein abloschen und etwas einkochen. Dann nach und nach im-
mer gerade so viel heile Brithe angieflen, dass der Reis stets knapp mit Fliissigkeit bedeckt ist.
Reis unter Riithren ca. 20 Minuten leicht kérnig garen, dabei nach und nach die Briihe angieflen.
Reis mit Butter und Parmesan verfeinern. Auf einem grofien flachen Teller oder Tablett ausbrei-
ten und etwas abkiihlen lassen.

Fiir die Fiillung rote Zwiebel abziehen, in feine Wiirfel schneiden. 1 TL Olivendl in einer Pfan-
ne erhitzen, die Zwiebelwiirfel darin anbraten. Den Knoblauch abziehen, fein hacken und dazu
geben.

Thymian abbrausen, trocken schiitteln. Die Blattchen abzupfen und unter die Zwiebeln mischen,
abkiihlen lassen.

Scamorza und Lardo fein wiirfeln. Kédse und Lardo mit den Zwiebelwiirfeln mischen.

Tomaten waschen, trocken reiben, putzen und kleinschneiden.

Tomaten in eine Schiissel geben, mit etwas Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen. 3 EL Olivendl un-
termischen.

Nach und nach etwa 1 Essloffel Risotto abnehmen. Mit angefeuchteten Hénden auf der Hand-
fliche flachdriicken. Ca. 1 TL Fiillung darauf geben und nochmals die gleiche Menge Risotto
darauf geben. Héande nochmals etwas anfeuchten und die Reismasse zu einem leicht ovalen Ball-
chen formen.

Die Eier in einem groflen tiefen Teller verquirlen. Béillchen nach und nach zunéchst im verquirlten
Ei und dann im Paniermehl wenden. Diesen Vorgang nochmals wiederholen, bis die Reisbéllchen
rundherum gleichméfig paniert sind.

Frittierdl ca. 2 cm hoch in einer tiefen Pfanne (oder einem Topf) erhitzen. Die Arancini por-
tionsweise im heien Ol rundum goldbraun frittieren. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen und
leicht salzen.

Basilikum abbrausen, trocken schiitteln und die Blattchen abzupfen. Basilikum unter den To-
matensalat mischen. Arancini und Tomatensalat anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 21. August 2024

128



Bayerischer Brotzeit-Teller

Fiir 4 Personen

Fiir das Walnussbrot:

450 g Weizenmehl, 405 300 g Roggenmehl, 150 500 ml Wasser
17 g Salz 20 g Margarine 40 g frische Hefe
200 g Walnusskerne, gehackt

Fiir das Griebenschmalz:

250 g Flomen 200 g Bauchspeck 1 Zwiebel

1 Apfel 1 Prise Majoran, gerebelt Sal, Pfeffer

Fiir den Obazda:

1 kleine Zwiebel 200 g Camembert 50 g weiche Butter
100 g Frischkése 50 ml Weif3bier Paprikapulver, edelsiif3
Paprikapulver, scharf Pfeffer, Kiimmel, Salz 1 rote Zwiebel

1/2 Bund Schnittlauch

Zusitzlich:

12 Radieschen 4 Cocktailtomaten 4 Essiggurken

80 g Kaminwurz 80 g Bergkise

Fiir den Brotteig Weizen- und Roggenmehl mit Wasser, Salz und Margarine in die Riihrschiissel
der Kiichenmaschine geben, die Hefe zerbroseln und ebenfalls zugeben. Mit dem Knethaken alles
ca. 8 Minuten auf Stufe 1 verkneten.

Dann den Teig weitere 4 Minuten auf Stufe 2 kneten. Ist der Teig zu feucht und klebrig, noch
etwas Mehl hinzugeben.

Zuletzt die gehackten Walniisse mit der Hand unter den Teig kneten. Den Teig halbieren und
zugedeckt ca. 30 Minuten an einem warmen Ort vorgehen lassen.

Dann die beiden gegangenen Teige zu Brotlaiben rund wirken, auf ein Backblech legen und ab-
gedeckt nochmals 30 Minuten gehen lassen.

Den Backofen auf 250 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Auf das Backblech ebenfalls eine kleine hitzebestédndige Form stellen und mit etwas Wasser be-
fiillen. Brote ca. 40 Minuten im heiflen Ofen backen.

Gebackene Brote aus dem Ofen nehmen und abkiihlen lassen.

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

Flomen und Bauchspeck in diinne Scheiben schneiden.

Die Zwiebel schiilen und in feine Wiirfel schneiden.

Den Apfel waschen, vierteln, das Kerngehéduse entfernen und Apfel in feine Wiirfel schneiden
Flomen, Speck, Zwiebel und Apfel in einen Briter geben, mit Majoran, Salz und Pfeffer wiirzen,
vermischen und im vorgeheizten Backofen rosten, bis alles gebraunt ist. Vorsicht, es darf nicht
zu dunkel werden, sonst wird es bitter.

Dann aus dem Ofen nehmen, das Fleisch vom Speck herausnehmen und das Fett mit Zwiebel
und Apfel abkiihlen lassen.

In der Zwischenzeit das Fleisch fein wiirfeln.

Sobald das Fett abgekiihlt und fest geworden ist, die Masse mit der Kiichenmaschine oder dem
Handriihrgerit gut aufschlagen. Fleischwiirfel zugeben, das Griebenschmalz mit Pfeffer abschme-
cken und zum Servieren in kleine Glédschen abfiillen.

Fiir den Obazda die Zwiebel schilen und fein wiirfeln.

Camembert in kleine Wiirfel schneiden und, sofern nétig, mit einer Gabel zerdriicken.
Zerdriickten Camembert mit Zwiebelwiirfeln, weicher Butter, Frischkése und Bier in eine Schiis-
sel geben und alles vermischen. Die Masse mit edelsiilem und scharfen Paprikapulver, Pfeffer,
Kiimmel und Salz abschmecken und mindestens 1 Stunde im Kiihlschrank durchkiihlen lassen.
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Kurz vor dem Servieren die rote Zwiebel schilen und in feine Ringe schneiden.

Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und in feine Ringe schneiden.

Obazda mit einem Loffel zu Nocken formen und mit Zwiebelringen und Schnittlauch garniert
auf dem Brotzeitbrett anrichten. Griebenschmalz und Walnussbrot dazu reichen.

Nach Belieben das Brotzeitbrett mit Radieschen, Tomaten, Essiggurken, diinnen Scheiben der
Kaminwurz und Bergkésestiickchen garnieren.

Antonina Miiller am 20. September 2024

Fregola Sarda mit Speck, Petersilien-Wurzel, Kompott

Fiir 4 Personen
Fiir die Fregola:

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 100 g Petersilienwurzel

2 Stangel glatte Petersilie 50 g Parmesan 1 1 Gemiisebriihe

2 EL Olivenol 300 g Fregola 100 ml Weilwein, trocken
1 Zweig Rosmarin 100 g Tiroler Speck 50 g kalte Butter

50 g Bergkise Salz Pfeffer

Fiir das Zwiebel-Birnen-Kompott:

1 Zwiebel 1 Birne 2 EL Rohrzucker

4 EL Apfelessig Salz Pfeffer

Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein schneiden.

Petersilienwurzel waschen, schélen und in kleine Wiirfel (ca. 5 mm) schneiden.

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

Parmesan fein reiben.

Die Briihe in einem Topf erhitzen.

In einem weiteren Topf Olivendl erhitzen, Zwiebel, Knoblauch und Petersilienwurzel darin an-
schwitzen.

Fregola hinzugeben und kurz mitanbraten, dann mit Weiliwein abléschen und die Fliissigkeit
fast vollstdndig einkochen lassen.

Rosmarin abbrausen, zur Fregola in den Topf geben, nach und nach mit der heiflen Briihe auf-
gieflen und unterriihren, wie bei einem Risotto. Unter sténdigem Riihren die Fregola etwa 15-20
Minuten kocheln lassen, bis sie al dente ist.

In der Zwischenzeit den Speck in feine Streifen schneiden und diese in einer Pfanne ohne Fett
langsam knusprig braten. Die knusprigen Speckstreifen auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Die kalte Butter wiirfeln. Bergkése grob reiben.

Fiir das Kompott die Zwiebel abziehen und in feine Streifen schneiden.

Die Birne halbieren, schilen und entkernen, dann in feine Streifen schneiden.

Zucker in einem Topf schmelzen, wenn er gerade zu karamellisieren anfingt, Zwiebelund Birnen-
streifen zugeben und anschwitzen.

Mit dem Essig abloschen und leicht kocheln lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Kompott
soll noch knackig und nicht verkocht sein.

Sobald die Fregola al dente ist, die Petersilie, Parmesan und kalte Butter hinzufiigen und sténdig
rithren, bis alles eine schone cremige Konsistenz hat. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Fregola auf vorgewédrmte, flache Teller verteilen, das Kompott darauf anrichten.

Knusprige Speckstreifen dariiber streuen und mit Bergkése bestreuen und servieren.

Daniele Corona am 27. November 2024
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Kartoffel-Chorizo-Tortilla

Fiir 4 Personen

200 g Kartoffeln , festk. Salz 100 g Chorizo
1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 30 g Manchego (span. Hartkiise)
Pflanzendl 2 Eier Pfeffer

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

Tipp: Dies kann man auch gut am Vortag machen.

Die gut ausgekiihlten Kartoffeln sowie die Chorizo in Scheiben schneiden.

Zwiebel und Knoblauch schélen und fein schneiden.

Manchego fein reiben.

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

In einer ofenfesten Pfanne die Chorizo anbraten. Zwiebeln und Knoblauch zugeben und mit
braten. Anschlieflend alles aus der Pfanne nehmen.

In der Pfanne etwas Ol erhitzen und die Kartoffelscheiben darin anbraten.

Waéhrenddessen die Eier in einer Schiissel aufschlagen, verquirlen, mit Salz und Pfeffer wiirzen
und den geriebenen Kése untermischen.

Angebratene Chorizo, Zwiebeln und Knoblauch zu den Kartoffeln in der Pfanne geben und un-
termischen. Die Ei-Masse dariiber geben, die Pfanne dann in den heiflen Backofen stellen und
die Tortilla im Ofen ca. 10 Minuten fertig garen und stocken lassen.

Fertige Tortilla aus dem Backofen nehmen, vorsichtig aus der Pfanne gleiten lassen und portio-
nieren.

Antonina Miiller am 11. Juli 2024
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Kohl-Kimchi mit gebratenem Reis

Fiir 4 Personen

Fiir den Kohl:
300 g Chinakohl 10 g Salz 20 g Ingwer (frisch)
50 g weiller Rettich 2 EL Honig 50 ml Sojasauce

1 TL Paprikapulver, edelsiif 1 Prise Chiliflocken 3 EL Apfelessig
Fiir den Reis:

300 g Jasminreis Salz 50 g Speck

150 g frische Buchenpilze 1 Knoblauchzehe 2 EL schwarzer Sesam
2 Frithlingszwiebeln 1 EL Sesamol, gerostet 1 Limette

40 ml Sojasauce Pflanzenol 4 Fier

Chinakohl putzen, waschen, gut abtropfen und in 1 cm grofle Stiicke schneiden.

Kohlstiicke in eine Schiissel geben, das Salz untermischen und 1 Stunde ziehen lassen, bis die
Kohlstreifen weich geworden sind.

Dann die Kohlstreifen in ein Sieb geben, gut abbrausen und trocknen (am besten in einer Sa-
latschleuder).

Ingwer schiilen und fein schneiden.

Den Rettich schélen und fein reiben.

Kohlstreifen, Ingwer, Rettich, Honig, Sojasauce, Paprikapulver, Chiliflocken und Apfelessig in
eine Schiissel geben und gut vermischen. Anschlieflend die Schiissel luftdicht verschlieflen und 4
Stunden marinieren.

Reis in ein Sieb geben und unter flieBendem Wasser abbrausen, dann abtropfen lassen.

Reis in einem Topf mit 500 ml Wasser und etwas Salz zugedeckt bei mittlerer Hitze 15 Minuten
kocheln lassen (oder den Reis in einem Reiskocher garen). Sobald der Reis das gesamte Wasser
aufgenommen hat und gar ist, den Topf vom Herd ziehen und bei getéffnetem Deckel den Reis
noch einige Minuten ziehen lassen.

Speck fein wiirfeln.

Die Buchenpilze putzen, eventuell anhdngenden Sand mit Kiichenpapier abreiben.

Knoblauch schélen und fein schneiden.

Sesam in einer Pfanne ohne Fett rosten und abkiihlen lassen.

Friithlingszwiebeln putzen, waschen und in feine Ringe schneiden.

Speck in einer grofien tiefen Pfanne wenige Minuten anbraten, dann Knoblauch, Pilze und Se-
samol zugeben und kurz mitbraten.

Darauf den Reis geben. Dann den marinierten Kohl mit dem entstandenen Sud zugeben und
alles locker mischen.

Von der Limette den Saft auspressen.

Die Reispfanne mit Sojasauce und Limettensaft abschmecken.

Fiir die Eier eine grofle beschichtete Pfanne leicht erhitzen.

Das Ol mit einem Pinsel darin verteilen und die Eier vorsichtig in die Pfanne aufschlagen.

Nur jeweils das Eiweifl leicht mit Salz wiirzen. Die Eier bei mittlerer Hitze langsam garen, bis
auch das Eigelb heif ist (mit leichtem Fingerdruck priifen).

Die Reispfanne auf Tellern anrichten, darauf jeweils ein Spiegelei geben und mit Sesam und
Friihlingslauch garnieren.

Antonina Miiller am 14. November 2024
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Nudelgratin mit Speck, Apfel und Kdse

Fiir 4 Personen
Fiir das Gratin:

500 g siuerliche Apfel 1 Spritzer Zitronensaft 1/2 Zimtstange
40 ml Wasser Salz 300 g Penne
300 g gerduch. Bauchspeck 4 EL Olivenol 200 g Greyerzer

2,5 EL Butter
Fiir den Salat:
1 Kopfsalat 1/2 Zwiebel 3 EL Weiflweinessig
1/2 TL Senf 6 EL Olivenol Salz, Pfeffer, Zucker

Apfel waschen, schiilen und entkernen. Dann Apfel in kleine Stiicke schneiden.

Apfelstiicke, Zitronensaft, Zimtstange und das Wasser in einen Topf geben und aufkochen. Bei
schwacher Hitze die Apfel ca. 15 Minuten lang kocheln lassen, bis das Fruchtfleisch zerfillt.
Die Zimtstange aus dem Topf entfernen.

Die Apfel mit dem Piirierstab fein piirieren oder durch ein Passiergeriit (Flotte Lotte) passieren.
Fiir die Nudeln reichlich Wasser in einem Topf zum Kochen bringen, salzen und die Penne darin
nach Packungsangabe al dente garen.

Inzwischen den Speck fein wiirfeln.

Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Speckwiirfel darin gut anbraten.

Den Kése fein reiben.

Den Backofen auf 220 Grad Ober- und Unterhitze oder 200 Grad Umluft vorheizen.

Die Auflaufform mit 1 TL Butter ausfetten.

Die gegarten Nudeln abgiefien, tropfnass zum Speck in der Pfanne geben, gut durchschwenken,
dann in die Auflaufform geben.

Das Apfelmus und die Héilfte vom geriebenen Kése zu den Nudeln geben und alles gut ver-
mischen. Mit dem restlichen Kése bestreuen. Die restliche Butter in kleinen Flockchen darauf
verteilen und alles im vorgeheizten Ofen ca. 8 Minuten gratinieren.

Inzwischen den Kopfsalat putzen, waschen und abtropfen lassen Fiir die Vinaigrette die Zwiebel
schiilen und fein schneiden. Essig, Senf und Ol in eine Schiissel geben, mit Salz, Pfeffer und
Zucker wiirzen und gut verriihren. Die Zwiebel untermischen.

Das Nudelgratin aus dem Ofen nehmen und reichlich Pfeffer aus der Miihle dariiber geben.
Kurz vor dem Servieren den Kopfsalat mit dem Dressing marinieren und zum Nudelgratin rei-
chen.

Christian Henze am 17. September 2024
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Ravioli mit Pfifferlingen und Zitronen-Pesto

Fiir 4 Personen
Fiir die Ravioli:

4 Eier (M) 400 g Weizenmehl (405) 25 ml Olivendl

Salz 60 g Bauchspeck 500 g frische Pfifferlinge
1 rote Zwiebel 1/2 Bund Blattpetersilie 20 ml Weilwein

Pfeffer 2 EL Mascarpone 1 Eigelb

2 EL Butter

Fiir das Zitronen-Pesto:

60 g Pinienkerne 1 Zitrone 1 Knoblauchzehe

120 g Parmesan 4 Sténgel Basilikum Salz

Zitronenpfeffer 1 Prise Zucker 80 ml Olivendl

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

Den Speck fein wiirfeln, in eine Pfanne geben, bei mittlerer Hitze auslassen und knusprig braten.
In der Zwischenzeit die Pfifferlinge putzen und klein schneiden.

Zwiebel schilen und in kleine Wiirfel schneiden.

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

Die knusprig gebratenen Speckwiirfel aus der Pfanne auf ein Kiichenpapier geben.

In der Pfanne, in der der Speck gebraten wurde, die fein geschnittene Zwiebel kurz anschwitzen,
mit Weilwein abloschen und nochmals einkochen lassen. Sobald der Weiflwein verkocht ist, die
Pfifferlinge zugeben und anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Pfifferlinge und Speck in eine Schiissel geben und auskiihlen lassen.

Eine Hilfe der ausgekiihlten Speck-Pfifferlinge zur Seite stellen. Fiir die Fiillung die restlichen
Speck-Pfifferlinge mit Mascarpone vermengen, Petersilie untermischen und abschmecken.

Den Nudelteig mit einer Nudelmaschine oder einem Nudelholz in diinne Bahnen auf einer be-
mehlten Fliche ausrollen. Aus dem Teig mit einem Ausstecher Kreise von ca. 8 cm Durchmesser
ausstechen. In die Mitte der Teigkreise je einen Teeloffel Fiillung geben, die Rander mit Eigelb
bestreichen, zu einem Halbmond zuklappen und Rénder mit einer Gabel andriicken.

Einen Topf mit reichlich Salzwasser zum Kochen bringen und die Ravioli darin ca. 4 Minuten
darin kochen, anschlielend mit einer Schaumkelle aus dem Kochwasser heben.

Fiir das Pesto Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten.

Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen, die Schale diinn mit einem Sparschéler schélen.

Zitrone halbieren und den Saft auspressen.

Knoblauch schiilen. Parmesan fein reiben. Basilikum abbrausen, trocken schiitteln und die Blét-
ter abzupfen. Zitronenschale, Zitronensaft, Parmesan, Pinienkerne, Knoblauch und Basilikum in
einer Kiichenmaschine grob mixen. Salz, Zitronenpfeffer, Zucker und das Olivendl zugeben und
nochmals kurz mixen.

In einer Pfanne Butter schmelzen, die zur Seite gestellte Speck-Pfifferlinge und die Ravioli darin
schwenken, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Ravioli, Pfifferlinge und Zitronen-Pesto anrichten und servieren.

Rainer Klutsch am 24. Juli 2024
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Schinken-Pfannkuchen mit Zucchini-Salat

Fiir 4 Personen
Fiir den Salat:

3 Zucchini, mittelgrofl 1 Zweig Zitronenmelisse 1 Bund Schnittlauch
1 Zweig Rosmarin 1 rote Paprikaschote 1 EL Pflanzenol
Salz Pfeffer 2 EL Zitronensaft

1 TL scharfer Senf 1 Prise Zucker 3 EL Olivenol

Fiir die Pfannkuchen:

200 g gekochten Hinterschinken 300 g Weizenmehl, 405 3 Eier
250 ml Milch 50 ml Mineralwasser Salz
Pfeffer 3 EL Butterschmalz

Zucchini putzen, abbrausen und trockenreiben. Zucchini der Linge nach halbieren, in diinne
Scheibchen schneiden und in eine Schiissel geben.

Zitronenmelisse und Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Rosmarin abbrausen.

Paprika halbieren, putzen, waschen und abtropfen lassen. Paprika in feine Wiirfel schneiden.
In einer Pfanne das Bratol erhitzen, den Rosmarinzweig zugeben und die Paprikawiirfel darin
gut anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Anschlieend zu den rohen Zucchinischeiben geben.
Aus Zitronensaft, Senf, Salz, Pfeffer, Zucker und Olivendl ein Dressing riithren. Die Zucchini-
Paprika-Mischung damit marinieren.

Fiir die Pfannkuchen Schinken in feine Wiirfel schneiden.

Mehl, Eier, Milch und Mineralwasser in eine Schiissel geben und mit dem Schneebesen glattriih-
ren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und die Schinkenwiirfel unterheben.

In einer Pfanne etwas Butterschmalz erhitzen, etwa 1/4 vom Pfannkuchenteig in die Pfanne
geben, so dass der Pfannenboden bedeckt ist. Sobald die Unterseite goldbraun gebacken ist, den
Pfannkuchen wenden und bei milder Hitze die andere Seite ebenso goldgelb backen.
Gebackenen Pfannkuchen auf einen Teller geben und warmhalten. Aus dem {ibrigen Teig weitere
Pfannkuchen ausbacken.

Salat nochmals abschmecken. Pfannkuchen zu Viertel falten, mit Salat auf Tellern verteilen und
servieren.

Rainer Klutsch am 16. August 2024
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SiBkartoffel-Eintopf mit Pilzen

Fiir 4 Personen

600 g SiiBkartoffeln 300 g Champignons 100 g Bacon

2 EL Olivenol Salz Pfeffer

600 ml Gemiisebrithe 1 Bund glatte Petersilie 1 TL gerduch. Paprikapulver
50 g Creme-fraiche 150 g Cheddar-Kése 2 EL heller Balsamico

Die Siilkartoffeln abwaschen, schéilen und in 1,5 cm grofle Stiicke schneiden.

Die Pilze putzen und vierteln.

Den Friihstiicksspeck in feine Streifen schneiden.

Olivendl in einem groflen Topf erhitzen. Siiflkartoffeln und Friihstiicksspeck zugeben und 3-4
Minuten darin anschwitzen, dann die Pilze dazugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und kurz
anbraten. Die Gemiisebriihe angieflen, so dass alles mit Fliissigkeit bedeckt ist. Zugedeckt alles
ca. 8 Minuten kocheln lassen.

In der Zwischenzeit Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Blatter abzupfen und fein schnei-
den.

Anschliefend Paprikapulver und Créme fraiche unter den Eintopf riihren und nochmals 2-3 Mi-
nuten weiterkocheln lassen.

Den Kése grob reiben.

Den Eintopf mit Balsamico verfeinern, abschmecken und in tiefen Tellern oder Bowls anrichten.
Mit Kése und Petersilie bestreuen und servieren.

Christian Henze am 31. Oktober 2024

Tomaten-Basilikum-Salat, Mozzarella, Parmaschinken

Fiir 4 Personen

1/2 Bund Basilikum 2 EL Pinienkerne 30 g Parmesan
50 ml Olivendl Salz Pfeffer

2 Bund Rucola 12 Kirschtomaten 300 g Mozzarella
100 g Parmaschinken

Fiir die Vinaigrette:

2 EL Balsamico 3 EL Olivendl Salz, Zucker

Basilikum abbrausen, trocken schiitteln und die Blitter abzupfen.

Die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett goldbraun rosten.

Den Parmesan auf einer Késereibe fein reiben.

Basilikum, Pinienkerne, Parmesan und Olivendl in einen Morser geben und zu einer dicken
Creme zerstoflen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Rucola waschen und trocken schiitteln oder vorsichtig trockenschleudern. Evtl. dicke Rucola-
Stiele abzupfen.

Die Kirschtomaten waschen und halbieren.

Mozzarella in grobe Stiicke schneiden.

Tomaten und Mozzarella in eine Schiissel geben, die Basilikum-Pesto-Creme untermischen.
Rucola vorsichtig unterheben.

Aus Balsamico, Olivendl, Salz und Zucker eine Vinaigrette rithren Den Salat auf den Tellern
anrichten, mit der Vinaigrette betrdufeln und die Schinkenscheiben darauflegen.

Soren Anders am 26. Juli 2024
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