ARD® Ze et

ARD-Buffet Rezepte November 2020

Christian Henze Montag, 2. November 2020
Kaseknodel mit Feldsalat Rezept flr 4 Personen

Dauer: 1 Stunde
Schwierigkeitsgrad: einfach
Heimatkuche

Zutaten:

500 g Brétchen vom Vortag oder Knddelbrot
200 ml Milch

1 Zwiebel

1TL Butterschmalz

1 Bundglatte Petersilie

200 g Bergkase

4 Eier

1 Msp. Muskat, frisch gerieben
etwas Salz

etwas Pfeffer aus der Mihle
100 g Feldsalat

80 ml Gemisebrihe

1 kleine gekochte Kartoffel
2 EL Sonnenblumendl

1EL Apfelessig

1/2 TL scharfer Senf

1 Prise Zucker

100 g Butter

2 EL Semmelbrosel

Zubereitung:

1. Die Brétchen in diinne Scheiben schneiden und in eine Schiissel geben.

2. Die Milch lauwarm erwarmen, Uber die Brotscheiben geben und abgedeckt ca. 10 Minuten
ziehen lassen.

3. Die Zwiebel schalen, fein schneiden.

4. In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen und die fein geschnittene Zwiebel darin goldgelb
anschwitzen.

5. Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Blatter abzupfen und fein schneiden.

6. Den Kése in etwa 1 cm grof3e Wrfel schneiden.

7. Zum eingeweichten Brot Petersilie, die Halfte der gediinsteten Zwiebel und Eier geben
und alles gut vermengen. Den Knddelteig mit Muskat, Salz und Pfeffer wiirzen. Dann die
Kéasewaurfel in die Masse einarbeiten.

8. In einem groRRen Topf reichlich Salzwasser zum Kochen bringen.

9. Mit angefeuchteten Handen aus der Brotmasse ca. 12 Knddel formen und diese im
siedenden Salzwasser ca. 15 Minuten gar ziehen lassen.

10. In der Zwischenzeit den Feldsalat putzen, gut waschen und abtropfen lassen.

11. Fur das Dressing die Briihe leicht erwarmen.

12. Die Kartoffel in eine Schissel geben und mit einer Gabel zerdriicken oder durch eine
Kartoffelpresse driicken. Die Briihe angiel3en und gut vermengen. Die restlichen
angediinsteten Zwiebeln, Ol, Essig und Senf zugeben und gut vermischen. Mit Salz, Pfeffer
und einer Prise Zucker abschmecken.

13. Fur die Broselbutter die Butter in einem Topf schmelzen und leicht brdunen. Dann
Semmelbrésel untermischen, den Topf vom Herd ziehen und mit Salz abschmecken.

14. Die gegarten Knoddel mit einem Schaumléffel aus dem Wasser heben, auf Tellern
anrichten und die Brdselbutter darauf geben. Feldsalat mit Dressing marinieren und dazu
reichen.
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Pro Portion: 980 kcal / 4090 kJ
81 g Kohlenhydrate, 37 g Eiweil3, 56 g Fett
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Martin Gehrlein Dienstag, 3. November 2020
Makkaroni-Auflauf mit gebratenem Rotkohl Rezept flir 4 Personen

Dauer: 1,5 Stunden
Schwierigkeitsgrad: Leicht

Pasta

Zutaten:

200 g kurze Makkaroni
etwas Salz

2 Schalotten

2 EL Butter

2 EL Mehl

200 ml Gemiusebrihe

100 ml Sahne

etwas Pfeffer aus der Mihle
etwas Muskat

150 g Bergkase

1 Apfel

100 g Maronen, geschalt und gegart
etwas Butter zum Ausfetten
400 g Rotkohl

2 rote Zwiebeln

4 Rosenkohlréschen

3 EL Olivendl

1 Prise Zucker

2 EL Balsamico

Zubereitung:

1. Die Makkaroni in einem Topf mit reichlich kochendem Salzwasser bissfest kochen,
anschlief3end abschitten, kalt abschrecken und abtropfen lassen.

2. In der Zwischenzeit Schalotten schélen und fein schneiden.

3. In einem Topf Butter erhitzen und die Schalotten darin glasig anschwitzen. Mehl zugeben
und unterrihren. Dann unter Rihren die kalte Gemisebriihe zugeben, anschliel3end die
Sahne zufiigen.

4. Die Sauce unter standigem Rihren ca. 6 Minuten leicht kécheln lassen, mit Salz, Pfeffer
und Muskat abschmecken.

5. Den Kase fein reiben.

6. Den Apfel waschen, vierteln, entkernen, Apfelviertel in diinne Scheiben schneiden.

7. Die Maronen klein hacken.

8. Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

9. Eine Auflaufform mit Butter ausfetten.

10. Die Sauce vom Herd ziehen, die Apfelscheiben, die Maronen, die Halfte vom geriebenen
Kase und die Makkaroni zugeben, alles vermischen und in die Auflaufform geben. Mit dem
restlichen geriebenen Kase bestreuen.

11. Im vorgeheizten Ofen den Auflauf ca. 25 Minuten garen.

12. In der Zwischenzeit den Rotkohl waschen, den harten Strunk entfernen und Rotkohl in
Streifen schneiden.

13. Rote Zwiebeln schélen, halbieren und in feine Streifen schneiden.

14. Rosenkohlréschen waschen, den Strunk keilférmig ausschneiden und die Blattchen
einzeln losen.

15. In einer Pfanne die Halfte vom Olivendl erhitzen, Rotkohl- und Zwiebelstreifen darin gut
anbraten. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wiirzen, mit Balsamico abléschen und
diesen einkochen lassen.
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16. Die Rosenkohlblattchen unter den Kohl mischen und kurz mitanbraten. Zuletzt das
restliche Olivendl unterrithren und abschmecken.

17. Den Makkaroni-Auflauf aus dem Ofen nehmen und kurz stocken lassen.

18. Zum Anrichten rechteckige Turmchen aus dem Auflauf schneiden oder mit einem
Ausstechring rund ausstechen und auf Teller geben. Darauf den gebratenen Rotkohl
anrichten und servieren.

Pro Portion: 675 kcal / 2830 kJ
66 g Kohlenhydrate, 21 g Eiweil3, 36 g Fett
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Jacqueline Amirfallah Mittwoch, 4. November 2020
Selleriesuppe mit Speckstrudel-Stange Rezept fir 4 Personen

Dauer: 45 Minuten
Schwierigkeitsgrad: leicht

Feine Kiiche

Zutaten:

Fir die Speckstrudel-Stangen:

200 g Weizenmehl (Type 405)
25EL Sonnenblumendl

100 ml Wasser

1 Prise Salz

1 Schalotte

60 g geraucherter Bauchspeck
2 Zweige Majoran

1 Brotchen

Fur die Suppe:

1 Zwiebel

500 g Knollensellerie
2 EL Butter

250 ml Milch

etwas Salz

600 ml Geflugelbrihe

2 Zweige Majoran

125¢ Sahne

etwas Muskat

Zubereitung:

1. Fur den Strudelteig Mehl in eine Schissel geben. 2 EL Sonnenblumendl, Wasser und eine
Prise Salz zugeben und alles zu einem glatten, geschmeidigen Teig kneten. Den Teig zu
einer Kugel formen, mit wenig Sonnenblumendl einreiben und etwa 30 Minuten ruhen
lassen.

2. Die Schalotte schalen und fein schneiden. Speck fein wirfeln.

In einer Pfanne die Speckwiirfel mit der Schalotte kurz und kraftig anbraten und abkihlen
lassen.

3. Fur die Suppe die Zwiebel schalen und in feine Wirfel schneiden.

4. Sellerie schalen, halbieren. Eine etwa 1 cm starke Scheibe abschneiden und diese
halbieren. Restlichen Sellerie in etwa 1,5 cm grof3e Wurfel schneiden.

5. Butter in einem Topf erhitzen. Die Zwiebelwtirfel darin andlinsten.

6. Die Selleriewlrfel und Selleriescheiben zugeben und die Milch angiefRen, leicht salzen.
Die Halfte der Geflugelbrihe zugeben, aufkochen und den Sellerie bei schwacher bis
mittlerer Hitze weich garen.

7. In der Zwischenzeit alle Majoranzweige abbrausen, trocken schitteln, die Blattchen
abzupfen.

8. Fur den Strudel das Brotchen fein reiben.

9. Den Backofen auf 220 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

10. Den Strudelteig auf einer leicht bemehlten Arbeitsflache sehr diinn ausrollen. Die Brosel,
Speck-Schalotten und die Halfte vom Majoran darauf streuen. Mehrere diinne
Strudelstangen von ca. 15 cm formen.

11. Die Strudelstangen auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen und im
vorgeheizten Ofen ca. 6 Minuten knusprig backen.

12. Weich gegarte Selleriescheiben aus dem Topf nehmen und fiir die Dekoration in feine
Wiirfel oder Rauten schneiden und beiseite stellen.
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13. Die Sahne und restliche Gefliigelbriihe zum Suppenfond giel3en, alles kurz aufkochen
lassen. Sellerie im Fond fein purieren.

14. Die Suppe mit Salz und Muskat abschmecken.

15. Suppe in vorgewarmten tiefen Tellern anrichten, mit restlichem Majoran und feinen
Selleriewiirfeln bestreuen und die Speckstrudel-Stangen anlegen.

Pro Portion: 755 kcal / 3160 kJ
53 g Kohlenhydrate, 21 g Eiweil3, 51 g Fett
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Rainer Klutsch Donnerstag, 5. November 2020
Rinderrouladen mit Kndpfle Rezept flir 4 Personen

Dauer: 4 Stunden
Schwierigkeitsgrad: mittel
Heimatkuche

Zutaten:

Fir die Rouladen

4 Zwiebeln

2 EL Mehl

100 mi Sonnenblumendél

4 Rinder-Rouladen (a ca. 180 g; aus der Oberschale geschnitten)
etwas Salz

etwas Pfeffer aus der Mihle

4TL grober Senf

80¢g Speck, dinn geschnitten

4 Essiggurken

2 Mohren

2 Petersilienwurzeln

1 Stange Lauch

1,21 Wasser

750 ml trockener Rotwein

80g Zucker

1TL Speisestarke, nach Belieben

Fur die Knopfle

400 g Mehl
6 Eier
1TL Salz
2 EL Butter
Aulerdem

Kichengarn oder Rouladennadeln

Zubereitung:

1. Die Zwiebeln abziehen, die Halfte davon in feine Streifen schneiden.

2. Zwiebelstreifen mit Mehl bestauben.

3. Das Ol in einer Pfanne erhitzen. Die Zwiebelstreifen darin unter Wenden knusprig rosten.
Auf Klchenpapier abtropfen lassen.

4. Die Fleischscheiben trocken tupfen und auf einer Arbeitsflache ausbreiten. Fleisch ggf.
noch gleichméaBiger dinn plattieren.

5. Fleischscheiben zunachst mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen, Senf aufstreichen und je
zwei Speckstreifen auflegen.

6. Die Gurken langs in feine Scheiben schneiden, Gurken und Réstzwiebeln auf dem Fleisch
verteilen.

7. Rouladen fest aufrollen, dabei die beiden Seiten etwas Uber die Fillung klappen, sodass
keine Fullung herausquellen kann. Mit Klichengarn oder Rouladennadeln fixieren.

8. Den Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

9. Mohren, Petersilienwurzeln, Lauch und Ubrige Zwiebeln putzen, bzw. schéalen und in feine
Wiirfel schneiden.

10. Gemise- und Zwiebelwirfel in einen Bréater geben. Die Rouladen einlegen.

11. Soviel Wasser angiel3en, dass die Rouladen etwa zu 2/3 mit Flissigkeit bedeckt sind. Mit
Salz und Pfeffer wirzen. Den Bréater schlieRen und das Fleisch etwa 2 Stunden im Ofen
weich schmoren.
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12. In der Zwischenzeit Rotwein und Zucker in einem Topf offen auf etwa die

Halfte einkochen lassen.

13. Die gegarten Rouladen aus dem Brater nehmen und warm stellen.

14. Schmorfond in einen Topf passieren und auf etwa die Halfte einkochen.

15. Die Backofen-Temperatur auf 75 Grad reduzieren.

16. Schmorsud und reduzierten Rotwein zu einer kraftig-aromatischen Sauce mischen,
abschmecken. Nach Belieben mit etwas angeruhrter Starke binden. Die Rouladen einlegen
und bei 75 Grad im Ofen weitere ca. 20 Minuten ziehen lassen.

17. Fur die Knopfle Mehl in eine Schissel geben und in die Mitte eine Mulde driicken. Eier
und Salz hineingeben, mit einem Kochléffel vermengen und ca. 5 Minuten schlagen, bis der
Teig glatt ist und leicht Blasen wirft (Man kann auch das Handrtihrgerat mit Knethaken zum
Teigruhren verwenden.) Den Teig einige Minuten ruhen lassen.

18. Inzwischen reichlich Salzwasser in einem grof3en Topf aufkochen.

19. Den Teig portionsweise vorsichtig mit einem Knopflehobel ins leicht kdchelnde Wasser
einflieRen lassen, so dass die Kndpfle nicht miteinander verkleben. Knopfle garen, bis sie an
die Wasseroberflache steigen.

20. Gegarte Knopfle mit einer Schaumkelle aus dem Wasser heben, kurz in kaltem Wasser
abschrecken und abtropfen lassen. Auf diese Weise Knopfle kochen, bis der Teig
aufgebraucht ist.

21. Kurz vor dem Servieren in einer Pfanne die Butter schmelzen und die Kndpfle darin
warm schwenken.

22. Rouladen und Knopfle auf vorgewarmten Tellern anrichten. Jeweils etwas Sauce
angieRen. Ubrige Sauce extra dazu reichen.

Pro Portion: 1460 kcal / 6120 kJ
116 g Kohlenhydrate, 63 g Eiweil3, 63 g Fett
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Soren Anders Freitag, 6. November 2020
Wurziger Bratapfel mit gebratener Blutwurst
und Kartoffelpturee Rezept flir 4 Personen

Dauer: 1 Stunde
Schwierigkeitsgrad: einfach
Heimatklche

Zutaten:

Far die Bratapfel:

2 rote Zwiebeln

3 EL Butterschmalz

60 g Weil3- oder Graubrot

4 sauerliche Apfel, mittelgro
3 Zweige Thymian

60 g Camembert

509 Doppelrahm-Frischkase
etwas Salz

etwas Pfeffer aus der Miihle

2 EL Butter

Fur das Kartoffelpuree:

600 g Kartoffeln, mehlig kochend
etwas Salz

200 ml Milch

80g Butter

1 PriseMuskat

Fir die Blutwurst:

350 ¢ Blutwurst, gerauchert
3 EL Mehl
2 EL Butterschmalz

Zubereitung:

. FUr die Bratapfel die Zwiebeln schalen, fein schneiden.

. In einer Pfanne etwas Butterschmalz erhitzen und die Zwiebeln darin goldbraun rosten.
. Das Brot in 5 mm grof3e Wurfel schneiden.

. In einer Pfanne restliches Butterschmalz erhitzen und die Brotwiirfel darin knusprig rosten.
. FUr das Kartoffelpiree die Kartoffeln schalen und in Salzwasser weichkochen.

. Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

. Apfel abbrausen, trockenreiben und jeweils einen Deckel abschneiden. Die Kerngehause
grof3ziigig ausstechen oder schneiden, dabei die Béden nicht mit durchstechen.

8. Thymian abbrausen, trocken schitteln und die Blattchen abstreifen.

9. Den Camembert fein wirfeln und mit Frischkése, Thymian, Zwiebeln und Brotwurfeln
mischen, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

10. Die Apfel in eine Auflaufform setzen, mit der Kase-Brot-Mischung fiillen. Die Butter
schmelzen, die Apfel damit bestreichen.

11. Die Apfel auf der mittleren Schiene ca. 20 Minuten im vorgeheizten Ofen garen.

12. Gekochte Kartoffeln abgieRen und noch heil3 durch eine Kartoffelpresse driicken.

13. Milch in einem Topf erwarmen. Die Butter schmelzen und braunen.

14. Milch zu den Kartoffeln geben und gut verriihren. Braune Butter untermischen und das
Piree mit Salz und Muskat abschmecken, warm stellen.

15. Die Blutwurst ggf. aus der Hiille I6sen, in ca. 2 cm dicke Scheiben schneiden und mit
Mehl bestauben.

~No o, wWNE
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16. In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen, die Blutwurststiicke darin von beiden Seiten
kraftig anrdsten. AnschlieRend auf Kiichenpapier kurz abtropfen lassen.
17. Die Bratapfel mit dem Kartoffelptiree und der Blutwurst servieren.

Pro Portion: 1080 kcal / 4530 kJ
51 g Kohlenhydrate, 24 g Eiweil3, 88 g Fett
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Sybille Schénberger Montag, 9. November 2020
Pilz-Maronen-Strudel Rezept flr 4 Personen

Dauer: 1,5 Stunden
Schwierigkeitsgrad: Mittel
Heimatkiiche, Vegetarisch, Feine Kiiche

Zutaten:

2 Knoblauchzehen

2 Zweige Thymian

270 ml Milch

etwas Salz

etwas Pfeffer

etwas Muskat, frisch gerieben

809 Weichweizengrield

500 g gemischte Speisepilze (z. B. Champignons,
Krauterseitlinge, Shiitake-Pilze)

150 g vorgekochte und geschalte Maronen

1 Schalotte

2 Stiele Blattpetersilie

etwas Butterschmalz

3 Eigelb

2 Eiweil3

85¢g saure Sahne

2 Strudelteigblatter (ausgezogener Strudelteig oder
Filoteigblatter)

etwas weiche Butter zum Einstreichen der Strudelbléatter

Fir den Salat

1 Kopf Endiviensalat

1 Bund Schnittlauch

3 EL Apfelessig

2TL scharfer Senf

50 ml Rapsol

etwas Salz

etwas schwarzer Pfeffer aus der Mihle
B TL Honig

Zubereitung:

1. Fir die Fillung 1 Knoblauchzehe abziehen und andriicken. Thymian abbrausen, trocken
schitteln.

2. In einem Topf 250 ml Milch, 1 Prise Salz, etwas Pfeffer und Muskat, Thymian und die
Knoblauchzehe aufkochen.

3. Den Griel3 unter Ruhren einrieseln lassen, einmal kurz aufkochen. Dann den Topf von der
Kochstelle ziehen und den Griel3 etwa 20 Minuten quellen lassen.

4. Wahrenddessen die Pilze putzen, eventuell anhangenden Sand mit einem Kiichentuch
entfernen. Pilze in Scheiben schneiden.

5. Maronen fein wiirfeln. Schalotte abziehen und ebenfalls fein wirfeln.

6. Petersilie waschen, trocken schitteln, die Blattchen abzupfen und hacken.

7. Etwas Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen, die Pilze und Maronen darin mit Farbe
anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

8. Die Schalotten dazugeben und kurz mit anbraten. Petersilie untermischen und alles etwas
abkihlen lassen.
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9. Thymianzweig und Knoblauchzehe aus dem Griel3brei entfernen. Den Griel3 einmal
durchrihren. Auf Zimmertemperatur abkihlen.

10. Die Pilz-Maronenmasse und 2 Eigelb zur GrieBmasse geben und alles gut verrihren.

11. Eiweil3 steif schlagen, dabei etwas Salz mit einrieseln lassen.

12. Zunéchst die saure Sahne und dann vorsichtig den Eischnee unter die GrieRmasse
heben.

13. Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Ein Backblech mit
Backpapier auslegen.

14. Ein Strudelblatt auf einer sauberen Arbeitsflache ausbreiten, diinn mit Butter bestreichen.
15. Das zweite Blatt passgenau darauf legen und ebenfalls diinn mit Butter bestreichen.

16. Die GrieBmasse auf dem Strudelteig verteilen, dabei rundherum einen breiten Rand frei
lassen.

17. Zwei Teigseiten etwas uber die Fillung klappen. Teig und Fillung zu einem Strudel
aufrollen.

18. Den Strudel auf das Blech setzen. Ubriges Eigelb und Milch verquirlen, den Strudel damit
bestreichen.

19. Strudel im heif3en Backofen ca. 15 - 20 Minuten goldbraun backen

20. In der Zwischenzeit den Endiviensalat putzen, waschen, gut abtropfen lassen und die
Salatblatter in feine Streifen schneiden.

21. Fur das Salatdressing den Schnittlauch abbrausen, trocken schitteln und fein schneiden.
22. Aus Essig, Senf, Ol, etwas Salz, Pfeffer und Honig ein Dressing rihren.

23. Salat mit dem Dressing marinieren und den Schnittlauch untermischen.

24. Den Strudel aus dem Ofen nehmen, vor dem Anschneiden kurz ruhen lassen.

25. Strudel in Portionsstiicke schneiden, mit dem Salat auf Tellern anrichten und servieren.

Pro Portion: 630 kcal / 2630 kJ
51 g Kohlenhydrate, 18 g Eiweil3, 40 g Fett
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Jorg Sackmann Dienstag, 10. November 2020
Kalbsrickenscheiben mit Pilzvinaigrette
und Feldsalatpesto Rezept flir 4 Personen

Dauer: 45 Minuten
Schwierigkeitsgrad: Leicht

Feine Kliche

Zutaten:

Feldsalatpesto

209 Pinienkerne

120 g Feldsalat

3 Knoblauchzehen
80g Parmesan

etwas Meersalz

250 ml Olivendl

etwas Pfeffer aus der Mihle

Parmesanchips:

150 g Parmesan

1 Msp. Pfeffer aus der Muhle
1TL Mehl

etwas Ol zum Braten

Pilz-Vinaigrette:

200 g Speisepilze (z. B. Champignons, Krauterseitlinge)
2 Schalotten

3 Stiele Thymian

2 EL Butter

etwas Salz

etwas Pfeffer aus der Miihle

1 Spritzer Zitronensaft

2 EL Essig (z. B. Pfeffer-Essig)
1TL Honig

4 EL Olivendl

Aulerdem:

400 g ausgeldster Kalbsrticken
etwas Olivendl zum Braten
etwas Salz

etwas weilder Pfeffer

zum Garnieren:
etwas Feldsalat
2 EL Pinienkerne

Zubereitung:

1. Die Pinienkerne fiir das Pesto und die Garnitur in einer Pfanne ohne Fett résten.

2. Den Feldsalat fiir das Pesto und die Garnitur putzen, waschen und griindlich trocken
schleudern.

3. Die Knoblauchzehen abziehen und grob wiirfeln, Parmesan fein reiben.

4. Feldsalat, Knoblauch, Salz, Parmesan, Pinienkerne und Ol in einen Standmixer geben
und rasch zu einem feinen Pesto plrieren. Das Pesto mit Salz und Pfeffer abschmecken,
zugedeckt beiseite stellen.

5. Fur die Kasechips Parmesan fein reiben und mit Pfeffer und Mehl grindlich vermischen.
6. Etwas Ol in einer beschichteten Pfanne portionsweise erhitzen.
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7. Je etwa einen Essloffel der Parmesanmischung in der Pfanne zu runden Talern
verstreichen. Schmelzen lassen und goldbraun und knusprig ausbacken. Auf Kiichenpapier
abtropfen lassen.

8. Fur die Pilz-Vinaigrette Pilze putzen, eventuell anhdngenden Sand abreiben. Pilze klein
schneiden.

9. Schalotten abziehen und fein wirfeln. Thymian abbrausen, trocken schitteln und fein
schneiden.

10. Butter in einer Pfanne erhitzen. Pilze und Schalotten darin unter Wenden braten. Mit
Salz, Pfeffer und Zitronensaft wiirzen.

11. Essig, etwas Salz, Honig, Thymian und Ol zu einer Vinaigrette verquirlen. Die Pilze
untermischen und abschmecken.

12. Den Backofen auf 100 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

13. Das Fleisch in 5 Scheiben a ca. 80 g schneiden. Die Steaks trocken tupfen.

14. Etwas Ol in einer Pfanne erhitzen, die Steaks darin von beiden Seiten sehr kurz kraftig
anbraten.

15. Im heiBen Backofen bis zu einer Kerntemperatur von 42 Grad fertig garen, sodass sie
noch leicht rosa sind.

16. Steaks zugedeckt kurz ruhen lassen.

17. Zum Servieren die Steaks mit Salz und Pfeffer wiirzen und in feine Streifen schneiden.
Steakstreifen auf Tellern anrichten.

18. Pilzvinaigrette und Feldsalatpesto daruiber verteilen. Mit Parmesanchips, etwas Feldsalat
und Pinienkernen anrichten.

Pro Portion: 1180 kcal / 4930 kJ
8 g Kohlenhydrate, 47 g Eiweil3, 108 g Fett
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Jacqueline Amirfallah Mittwoch, 11. November 2020
Salat von Kraut und Riben mit Ofenzwiebeln Rezept fir 4 Personen

Dauer: 45 Minuten
Schwierigkeitsgrad: Leicht
Vegetarisch, Heimatkiiche

Zutaten:

etwas grobes Salz

6 kleine weil3e Zwiebeln

3 rote Zwiebeln

100 ml WeilRweinessig

etwas Salz

etwas Zucker

2TL Senf

50 ml Apfelsaft

3 EL Apfelessig

80 ml Sonnenblumendl

20 ml Walnussol

etwas Pfeffer

1 Pastinake

1/2 kleine Steckriibe (ca. 600 g)
10 Rosenkohl-Képfchen

500 g junger Grunkohl (alternativ zarter Wirsing)
300 g Spitzkohl

3 Topinambur-Knollen

etwas Butter

1EL Honig

1 Knoblauchzehe

4 Scheiben  Graubrot (Roggen- oder Weizenmischbrot)
1 Beet Gartenkresse

Zubereitung:

1. Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

2. Eine Auflaufform mit grobem Salz ausstreuen, die wei3en Zwiebeln darauf setzen.

3. Zwiebeln im heiBen Backofen etwa 30 Minuten garen, bis sie weich sind.

4. Wahrenddessen die roten Zwiebeln schéalen und in feine Ringe schneiden.

5. WeiRweinessig mit nahezu der gleichen Menge Wasser in einem Topf geben, die
Mischung sollte angenehm sauer schmecken, mit Salz und Zucker pikant abschmecken und
aufkochen. Die Zwiebelringe zugeben, den Topf vom Herd nehmen und die Zwiebelringe im
Sud ziehen lassen.

6. Aus Senf, Apfelsaft, Apfelessig, Sonnenblumen- und Walnussdl eine Vinaigrette riihren.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

7. Pastinake und Steckriibe schalen abspulen, abtropfen lassen und in schéne
mundgerechte Stlicke schneiden. Rosenkohl putzen, waschen und vierteln. Grunkohl
putzen, griindlich waschen, trocken schleudern und mundgerecht zerzupfen.

8. Reichlich Salzwasser in einem grofRen Topf aufkochen.

9. Die vorbereiteten Knollen- und Kohlzutaten darin jeweils mit noch leichtem Biss
blanchieren. Dabei die knackigsten Gemuiise mit langerer Garzeit zuerst in den Topf geben.
10. Die Gemusesorten abtropfen lassen und noch warm mit etwas von der Vinaigrette
vermischen, ziehen lassen.

11. Spitzkohl putzen, abspilen, abtropfen lassen und sehr fein schneiden. Spitzkohl, etwas
Salz und 2 EL Vinaigrette mischen und kurz durchkneten. Ebenfalls ziehen lassen.

12. Topinambur schalen, in sehr feine Scheiben schneiden oder hobeln und mit der tbrigen
Vinaigrette marinieren.

13. Die gebackenen Zwiebeln aus dem Ofen nehmen, Schalen entfernen.
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14. Etwas Butter in einer Pfanne erhitzen, die Zwiebeln darin anbraten. Honig Ubertraufeln
und durchschwenken. Zwiebeln salzen.

15. Vorbereitete und marinierte Gemusezutaten nochmals wirzen, abschmecken und auf
einer Platte zu einem Salat arrangieren.

16. Die eingelegten roten Zwiebelringe abtropfen lassen. Gebackene und rote Zwiebeln auf
dem Salat verteilen.

17. Etwas Butter in einer grof3en Pfanne erhitzen. Knoblauch abziehen und andriicken.
18. Brotscheiben in der heil3en Butter rdsten, die Knoblauchzehe mit ins Bratfett geben.
19. Dann die gerosteten Brotscheiben auf Kiichenpapier kurz abtropfen lassen.

20. Die Kresse vom Beet schneiden und tber die Brote streuen. Das gerdstete Brot und
Salat anrichten.

Pro Portion: 625 kcal / 2610 kJ
46 g Kohlenhydrate, 14 g Eiweil3, 42 g Fett
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Christian Henze Donnerstag, 12. November 2020
Wildpfanne mit Preiselbeeren und
Nussspatzle Rezept flir 4 Personen

Dauer: 45 Minuten
Schwierigkeitsgrad: einfach
Heimat-Kliche, Feine Kiiche

Zutaten

Fir die Haselnuss-Spétzle:

250 ¢ Mehl (Type 405)

5 Eier (Grolze M)

etwas Salz

2 EL Butter

25¢g gemahlene Haselnusskerne

Fir die Fleischpfanne:

600 g Wildfleisch nach Geschmack (z.B. Hirsch- oder Rehriicken, Rehkeule)
etwas Salz

1 Zwiebel

200 g gemischte Speisepilze

1 Zweig Rosmarin

2 EL Butterschmalz

2 Wacholderbeeren

1 Lorbeerblatt

1TL Mehl (Type 405)

80 ml trockener Rotwein

150 g Sahne

2 EL Preiselbeeren aus dem Glas
1EL scharfer Senf

etwas Pfeffer aus der Mihle

Zubereitung:

1. FUr die Spéatzle das Mehl in eine Rihrschissel geben, eine Mulde in die Mitte drticken.
Eier und 1 TL Salz verquirlen, in die Mulde gieR3en. Mit einem Kochloéffel grindlich
vermischen und durchschlagen, bis der Teig glatt und leicht blasig ist. Zugedeckt etwa 10
Minuten ruhen lassen.

2. Fur die Fleischpfanne das Fleisch kalt abbrausen, griindlich trocken tupfen und in etwa 1,5
cm groRe Wiirfel schneiden. Fleisch mit etwas Salz wirzen.

3. Zwiebel schalen und wurfeln. Pilze putzen und Stlicke schneiden. Rosmarin abbrausen
und trocken schitteln.

4. Butterschmalz in einer grof3en Pfanne erhitzen, das Fleisch darin portionsweise scharf
anbraten. Zugedeckt beiseite stellen.

5. Zwiebeln und Pilze im Bratfett unter Wenden kraftig anbraten. Rosmarin,
Wacholderbeeren und Lorbeer zugeben. Das Mehl Uberstauben und kurz mit anschwitzen.
6. Rotwein unter Rihren angief3en und etwas einkdcheln lassen.

7. Die Sahne zugiefRen und alles 1-2 Minuten kdcheln lassen.

8. Inzwischen reichlich Wasser in einem grol3en Topf zugedeckt auftkochen.

9. Die Gewiirze aus dem Saucenfond entfernen, Preiselbeeren und Senf zugeben und alles
glatt verriihren. Die Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Fleisch zugeben, einige
Minuten in der Sauce ziehen, dabei aber nicht mehr kdcheln lassen.

10. Das Wasser flr die Spatzle kraftig salzen. Spatzleteig portionsweise durch eine
Spétzlepresse oder Uber einen Spatzlehobel ins kochende Wasser geben.
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11. Aufkochen, durchriihren und die Spétzle mit einer Schaumkelle aus dem Topf heben,
kurz abtropfen lassen.

12. Die Butter in einer grof3en Pfanne erhitzen und aufschdumen lassen. Haselniisse
einstreuen und kurz anrgsten. Die tropfnassen Spatzle darin kurz schwenken. Mit Salz
wirzen.

13. Die Fleischpfanne nochmals abschmecken, mit Haselnuss-Spatzle anrichten und
servieren.

Pro Portion: 790 kcal / 330 kJ
57 g Kohlenhydrate, 51 g Eiweil, 38 g Fett



Soren Anders
Géansekeulen mit Rotkohl und
glasierten Maronen

Dauer: 4 Stunden
Schwierigkeitsgrad: mittel

Heimatkiche

Zutaten:

Fur die Gansekeulen:

5

2 Stangen
2 EL
4
etwas
etwas
1

1

1

1TL
100 ml
250 mi
1EL

Schalotten
Staudensellerie
Ganseschmalz
Gansekeulen

Salz

Pfeffer aus der Mihle
Bio-Orange
Gewlirznelke
Lorbeerblatt
Ingwerpulver
Rotwein

Fleisch- oder Geflugelbriihe
Honig

Fur den Rotkohl:

1/2 Kopf
2
30g
1
1TL
3 EL
1/8 1
2

1

1
etwas
509
509

Rotkohl

Schalotten
Ganseschmalz
Lorbeerblatt

gruner Pfeffer
Apfelessig

kraftiger Rotwein
Wacholderbeeren
Pimentkorn
Gewlirznelke

Salz
Preiselbeer-Konfitlire
Johannisbeer-Konfittire

Fur die glasierten Maronen:

2 EL
1EL
200 ¢
60 ml
6049

Zubereitung:

Butter
Zucker

Maronen, geschalt und gegart

Geflugelbrihe
Sahne
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Freitag, 13. November 2020

Rezept flir 4 Personen

1. Den Backofen auf 160 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.
2. Schalotten schalen und grob wiurfeln. Sellerie gut waschen und in 1 cm grof3e Stiicke

schneiden.

3. In einem Brater das Ganseschmalz erhitzen. Die Gansekeulen mit Salz und Pfeffer
wurzen und im Brater von allen Seiten anbraten. Dabei die etwas fettere Hautseite langer
anbraten, um das Fett auszulassen. AnschlieRend die Keulen aus dem Brater nehmen.

4. Das vorbereitete Gemise im Gansefett kraftig anrdsten. Orange heild abwaschen, vierteln
und mit in den Topf geben. Gewdrznelke, Lorbeerblatt und Ingwerpulver zugeben.
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5. Gansekeulen mit der Hautseite nach Oben auf das Gemise legen. Wein und so viel Brihe
angief3en, dass nur die fleischige Unterseite der Keulen im Fond gart.

6. Keulen so zugedeckt im vorgeheizten Backofen ca. 2 Stunden schmoren. Dabei immer
mal wieder die Flussigkeitsmenge uberpriifen und evtl. noch etwas Brihe angiel3en. (Die
Keulen sind gar, wenn man auf das Fleisch am Gelenkknochen der Keulen driickt und es
sich leicht |6sen lasst.)

7. Die Keulen moglichst im Schmorfond erkalten lassen.

8. In der Zwischenzeit fir den Rotkohl, den Kohl vierteilen, den Strunk ausschneiden. Kohl
maglichst fein hobeln oder schneiden. Je feiner der Kohl geschnitten ist, umso kirzer wird
die Garzeit, die ca. 30 Minuten betragt.

9. Die Schalotten schéalen, fein schneiden. In einem Topf etwas Ganseschmalz erhitzen und
Schalotten und den geschnittenen Kohl zugeben. Lorbeerblatt, grob gestol3enen griinen
Pfeffer, Apfelessig, Rotwein, gestof3ene Wacholderbeeren, Piment, Gewirznelke und etwas
Salz zugeben.

10. Den Kohl zugedeckt gar kécheln lassen. Zwischendurch 6fter duchrihren.

11. Nach ca. 15 Minuten Schmorzeit die Konfitliren unter den Kohl riihren. Alles weitere ca.
15 Minuten kocheln lassen.

12. Dann den Kohl offen bei starker Hitze solange einkochen, bis die Flissigkeit fast
vollstandig eingekocht ist. 1-2 EL Ganseschmalz unter das Rotkraut riihren und mit Salz
abschmecken.

13. Die Gansekeulen aus dem Schmorfond herausnehmen, warm halten.

14. Den Schmorfond nochmals aufkochen und durch ein feines Sieb streichen. Anschlie3end
Sauce solange einkochen, bis die gewlinschte Konsistenz erreicht ist. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

15. Fur die glacierten Maronen die Butter bei mittlerer Temperatur in einer Pfanne erhitzen,
Zucker zugeben und karamellisieren. Die Maronen untermischen, Gefligelbriihe und Sahne
zugeben und alles etwas kécheln lassen, bis die Maronen schén glaciert sind.

16. Die Grillfunktion des Backofens oder maximale Oberhitze einstellen.

17. Honig, 1 Prise Salz und 2 EL vom Schmorfond verrihren.

18. Die Gansekeulen auf ein Backofengitter setzen und damit einpinseln. Die Keulen unter
dem Grill oder bei Oberhitze knusprig rdsten.

19. Die Géansekeulen und Sauce anrichten, dazu das Rotkraut servieren. Als Beilage passen
Kartoffel- oder Semmelknodel.

Pro Portion: 1190 kcal / 4990 kJ
50 g Kohlenhydrate, 48 g Eiweil3, 86 g Fett
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Ali Gungdrmus Montag, 16. November 2020
Réstbrot mit Spinat und gebackenem Ei Rezept fir 4 Personen

Dauer: 30 Minuten
Schwierigkeitsgrad: Leicht
Heimatkiiche, Vegetarisch

Zutaten

4 EL Butter

300 g Land- oder Holzofenbrot
etwas Salz

5 Eier

2 Schalotten

300 g Blattspinat
etwas Pfeffer

1 Prise Cayennepfeffer
4 EL Mehl

4 EL Semmelbrésel
100 ml Rapsol

80g Pecorino

Zubereitung:

1. In einer Pfanne 3 EL Butter erhitzen und leicht aufschaumen lassen.

2. Vom Brot pro Portion eine Scheibe, etwa 1 cm dick schneiden. Die Brotscheiben in der
Pfanne mit Butter von beiden Seiten anrdsten. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen und leicht
salzen.

3. Fur die Eier in einem Topf Wasser aufkochen. 4 Eier im kochenden Wasser 3 Minuten
garen.

4. Inzwischen die Schalotten schélen und in feine Wirfel schneiden.

5. Spinat verlesen, grindlich waschen und trocken schleudern. Vom Spinat die groben Stiele
entfernen.

6. Die Eier abgieRen, abschrecken und schélen.

7. In der Pfanne 1 EL Butter erhitzen. Die Zwiebelwurfel darin andlnsten.

8. Den Spinat zufligen und unter Wenden andinsten, bis er ganz zusammengefallen ist. Mit
Salz, Pfeffer und Cayennepfeffer wiirzen. Spinat abtropfen lassen.

9. Ubriges Ei auf einem flachen Teller verquirlen. Mehl und Semmelbrosel jeweils auf
weiteren Tellern verteilen.

10. Die vorgegarten Eier zunachst im Mehl, dann im Ei wenden. Zuletzt vorsichtig in den
Semmelbroseln wenden.

11. Rapsdl in einer tiefen Pfanne erhitzen. Die Eier darin rundherum goldbraun und knusprig
ausbacken.

12. Das Brot, Spinat und gebackene Eier anrichten.

13. Den Pecorino in Spane hobeln, Gberstreuen und alles servieren.

Pro Portion: 580 kcal / 2430 kJ
39 g Kohlenhydrate, 23 g Eiweil, 37 g Fett
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Michael Kempf Dienstag, 17. November 2020
Schweineriicken mit Rosenkohlsalat und Birne Rezept flr 4 Personen

Dauer: 3 Stunden
Schwierigkeitsgrad: Leicht
Feine Kiiche, Heimatkliche

Zutaten

Fir den Schweineriicken:

500 ml Wasser

409 Salz

600 g Schweinerticken mit Fettdeckel
etwas Ol zum Braten

Fur die karamellisierten Walntsse:

2 EL Walnusskernhalften
1EL Puderzucker
etwas Salz

FiUr den Rosenkohlsalat:

14 grof3e Rosenkohl-Rdschen
etwas Salz

1 Schalotte

2 Birnen, reif

2 EL Traubenkernol

1EL Walnussol

1EL Estragonessig

1TL Senf, scharf

etwas Pfeffer, weil3

etwas gemahlener Kimmel

Fir den frittierten Rosenkohl:

12 grolRe Rosenkohl-Rdschen
etwas Pflanzenol zum Frittieren
etwas Salz

Zubereitung:

1. Das Wasser und Salz in einen Topf geben, aufkochen und dann wieder auskuhlen lassen.
2. Vom Schweinerticken die eventuell noch aufliegenden Silberhaute entfernen. Das Fleisch
kalt abbrausen, trocken tupfen. Den Fettdeckel fein einschneiden.

3. Das Riuckenrtck dann in der Salzlake 20 Minuten einlegen.

4. Die Walnlsse grob hacken.

5. NUsse in einer Pfanne ohne zusatzliches Fett goldgelb résten.

6. Den Puderzucker Uberstreuen und karamellisieren. Mit wenig Salz wirzen und direkt auf
einen Teller zum Abkuhlen geben.

7. Das Fleisch aus der Lake nehmen und sorgfaltig abtropfen.

8. Den Backofen auf 120 Grad Umluft vorheizen.

9. Das Ol in einer Pfanne erhitzen. Das Riickenstiick auf der Fleischseite kurz und hei
anbraten. Den Schweineriicken wenden, die Temperatur reduzieren. Die Fettseite des
Fleisches bei niedriger Temperatur kross auslassen.

10. Das Fleisch dann mit der Fettseite nach unten auf ein Ofengitter setzen. Im heil3en
Backofen ca. 20 Minuten, bis zu einer Kerntemperatur von etwa 72 Grad, garen.

11. Den gesamten Rosenkohl putzen, waschen, abtropfen lassen und die Rosenkohlréschen
in Blatter zerteilen. Rosenkohlblattchen fir die Garnitur zundchst zur Seite stellen.
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12. Die Rosenkohlblattchen fur den Salat in kochendem, gut gesalzenem Wasser kurz
blanchieren. Direkt in eisgekiihltem Wasser abschrecken und dann sehr gut abtropfen
lassen.

13. Das Fleisch aus dem Ofen nehmen und zugedeckt mindestens 5 Minuten ruhen lassen.
Das Fleisch erst kurz vor dem Anrichten diinn aufschneiden.

14. Die Schalotte schalen und in sehr feine Wiirfel schneiden.

15. Die Birnen nach Belieben waschen, trocken reiben oder schéalen und in diinne Spalten
(pro Person 4-5) schneiden.

16. Die beiden Ole mit dem Essig, den Schalottenwiirfeln und dem Senf verriihren und mit
Salz, Pfeffer und dem gemahlenen Kiimmel abschmecken. Die Birnen darin marinieren.

17. Das Pflanzendl in einer Fritteuse oder einem hohen Topf auf etwa 160 Grad erhitzen.
18. Die Rosenkohlblattchen fiir die Garnitur darin portionsweise goldgelb frittieren. Auf einem
Klchenpapier gut abtropfen lassen und salzen.

19. Kurz vor dem Anrichten den Schweinerticken quer zur Faser in feine Scheiben
aufschneiden. Die Fleischscheiben facherférmig flach auf Tellern anrichten.

20. Die marinierten Birnenspalten darauf verteilen.

21. Die vorbereiteten, blanchierten Rosenkohl-Blattchen mit der restlichen Birnen-Marinade
vermischen.

22. Frittierten Rosenkohl und Rosenkohlsalat auf dem Fleisch verteilen. Karamellisierte
Walnusse darauf verteilen und alles servieren.

Pro Portion: 600 kcal / 2500 kJ
16 g Kohlenhydrate, 39 g Eiweil3, 42 g Fett
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Jacqueline Amirfallah Mittwoch, 18. November 2020
Herbst-Frikassee Rezept flr 4 Personen

Dauer: 1,5 Stunden
Schwierigkeitsgrad: Leicht
Heimatkiiche, Feine Kliche

Zutaten

1 Bio-Hahnchen (ca. 1 kg)
1 Stange Lauch

1 weil3e Zwiebel

etwas Salz

1TL Pfefferkorner

2 Pimentkorner

1 Lorbeerblatt

1 kleiner Butternut-Krbis
1 kleiner Hokkaido-Krbis
100 g Steinchampignons
etwas Zucker

1 Zitrone

10g Ingwer, frisch

2 EL Butter

2 EL Maisstéarke

150 ml Milch

2 EL Creme fraiche oder Schmand
Fir den Reis:

etwas Salz

200 g Basmatireis

509 Butter

509 Walnusskernhalften

Zubereitung:

1. Das Hahnchen abwaschen, in einen grof3en Topf geben und knapp mit Wasser bedecken.
2. Lauch putzen, waschen und den weil3en Teil der Stange grob schneiden. Zwiebel
abziehen und in Spalten schneiden.

3. Ca. 2 TL Salz, Pfeffer- und Pimentkdrner, Zwiebelspalten, Lorbeer sowie den weifl3en Teil
vom Lauch zum Hahnchen geben. Alles aufkochen und dann bei schwacher bis mittlerer
Hitze ca. 50 Minuten kocheln lassen, bis sich das Fleisch leicht vom Knochen I6sen lasst.

4. Wahrenddessen flr den Reis in einem breiten Topf reichlich Wasser aufkochen und
salzen.

5. Den Reis grindlich waschen, abtropfen lassen und in das kochende Wasser geben,
umrihren. Den Reis etwa 7 Minuten kochen lassen.

6. Reis dann in ein Sieb abgieRen und unter flieRendem Wasser griindlich abspilen. Den
Reis abtropfen lassen.

7. Butter in den Kochtopf geben und schmelzen lassen. Den abgetropften Reis wieder in den
Topf geben und darin zu einem Kegel formen. Die Temperatur der Kochstelle auf die kleinste
Stufe reduzieren. Einen Deckel auflegen und den Reis bei sehr kleiner Hitze 30-40 Minuten
gar dampfen.
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8. Wéahrenddessen Kiirbis putzen, schélen, waschen und abtropfen lassen.

9. Etwa die Halfte vom Kurbisfruchtfleisch mit einem Kugelausstecher zu Kugeln
herauslésen oder in schéne, mundgerechte Stlicke schneiden.

10. Den griinen Lauchteil ebenfalls in schéne Stlicke schneiden.

11. Pilze putzen, eventuell anhdngenden Sand mit einem Kiichentuch abreiben. Pilze je
nach GroRRe halbieren oder vierteln.

12. Das gegarte Hahnchen aus der Briihe heben, kurz abkuhlen lassen. Das Fleisch von
Haut und Knochen losen.

12. Die Brihe in einen Topf passieren und aufkochen.

13. Das vorbereitete Gemuise in der Hiihnerbriihe mit noch leichtem Biss garen. Dann
Gemduse aus der Briihe heben, warm halten.

14. Von der Zitrone den Saft auspressen. Ingwer schélen, sehr fein hacken.

15. Die Bruihe mit Salz, Zucker und Zitronensaft abschmecken.

16. In einem Topf Butter schmelzen, Ingwer zugeben und andiinsten. Maisstarke einrihren.
Mit kalter Milch und etwas Brihe unter Rihren abléschen. Dann soviel von der Hilhnerbrihe
einrihren, dass eine sdmige Sauce entsteht.

17. Einige Minuten kdcheln lassen, dann mit Creme fraiche verfeinern. Fleisch und Gemdise
in die Sauce geben und sacht erwérmen.

18. Walnisse in einer Pfanne ohne Fett rosten, herausnehmen und grob hacken.

19. Gerdstete Nusse unter den fertigen Reis mischen.

20. Das Frikassee mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken. Frikassee und Nussreis
anrichten.

Tipp: Den restlichen Kirbis grob schneiden und in etwas Brihe garen. Daraus dann ein
Plree zubereiten oder mit mehr Briihe zu einer Suppe kochen.

Pro Portion: 840 kcal / 3500 kJ
59 g Kohlenhydrate, 52 g Eiweil3, 44 g Fett
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Andreas Schweiger Donnerstag, 19. November 2020
Kartoffelkrapfen mit Lauch-Gemuse Rezept flir 4 Personen

Dauer: 1 Stunde
Schwierigkeitsgrad: mittel
Vegetarisch

Zutaten

Fir die Krapfen:

600 g Kartoffeln, mehligkochend
etwas Salz

25¢g Butter

75 ml Wasser

509 Mehl

2 Eier

etwas Muskatnuss, frisch gerieben
800 ml Frittierol

Fir das Gemuse:

400 g Lauch

2 EL Butter

509 Blauschimmelkéase

Zubereitung:

1. Kartoffeln schalen, waschen und in grobe Stlicke schneiden.

2. In einem Topf in kochendem Salzwasser die Kartoffeln ca. 20 Minuten garen, bis sie weich
sind.

3. In der Zwischenzeit den Lauch putzen, langs halbieren, waschen und auf einem Sieb
abtropfen lassen.

4. Dann den Lauch quer in feine Streifen oder Rauten schneiden.

5. Fur den Brandteig in einem kleinen Stieltopf die Butter mit 75 ml Wasser und 1 Prise Salz
aufkochen.

6. Das Mehl auf einmal dazugeben und mit einem Kochléffel so lange rihren, bis sich ein
weilder Belag auf dem Topfboden bildet.

7. Die Brandteigmasse in eine Rihrschissel geben.

8. Die Eier einzeln mit den Knethaken des Handrlhrgerats grindlich unter den Brandteig
rahren.

9. Die weich gegarten Kartoffeln abgiel3en und etwa 5 Minuten auf einem Sieb ausdampfen
lassen.

10. Anschlie3end die Kartoffeln noch warm durch die Kartoffelpresse auf die
Brandteigmasse driicken und grtindlich unterriihren. Den Teig mit Salz und Muskatnuss
wirzen.

11. Fur das Gemiise Butter in einem Topf oder einer Pfanne erhitzen und den Lauch darin
kurz andunsten.

12. Den Kése in kleine Stuicke schneiden und unter den Lauch mischen. Das Gemuse bis
zum Servieren warm halten.

Tipp: Anstatt des wirzigen Blauschimmelkase kann man zum Lauch auch kérnigen
Frischkase geben. Dann jedoch das Gemuse mit Pfeffer und Salz abschmecken und 1 EL
gehackte glatte Petersilie untermischen.

13. Reichlich Frittierdl in einer Fritteuse oder in einem hohen Topf auf 160 Grad erhitzen.
Tipp: Die Temperatur kann man mit einem Holzl6ffelstiel prifen. Dazu den Holzl6ffelstiel ins
Fett halten, bilden sich um den Stiel kleine Blasen, ist das Fett heilR.

14. Mit zwei Teel6ffeln aus dem Kartoffelteig kleine Nocken abstechen und diese im heil3en
Ol goldbraun ausbacken.

15. Mit einem Schaumléffel die Krapfen herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen
lassen. Evtl. die Krapfen nachsalzen.
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16. Krapfen und Lauch-Gemdise anrichten und servieren.

Pro Portion: 395 kcal / 1640 kJ
30 g Kohlenhydrate, 10 g Eiweil3, 25 g Fett
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Tarik Rose Freitag, 20. November 2020
Entenbrust mit wirzigem Grunkohl Rezept flr 4 Personen

Dauer: 30 Minuten
Schwierigkeitsgrad: Einfach
Feine Kiiche, Schnelle Kiiche

Zutaten

2 Entenbriste

etwas Salz

etwas Olivenadl

2509 Risoni (reisférmige Nudeln)
250 g frischer Grinkohl

2 rote Zwiebeln

1 Knoblauchzehe

1 rote Chilischote

100 ml Teriyaki-SoR3e (aus dem asiatischen Lebensmittelgeschéft)
50 ml Gemiusebrihe

% Bund glatte Petersilie

1 Limette

2 EL Sesamol

1TL Honig

3 EL gerdstete Cashewkerne

Zubereitung:

1. Die Haut von den Entenbristen entfernen. Fleisch kalt abspilen, abtropfen lassen und in
gleichmaRige Streifen schneiden. Das Fleisch leicht salzen.

2. Olivendl in einer Pfanne erhitzen, die Fleischstreifen darin rundherum scharf anbraten. Auf
einen Teller geben und zugedeckt warm halten.

3. Reichlich Salzwasser in einem Topf aufkochen. Die Nudeln darin nach Packungsanleitung
garen.

4. Den Griunkohl putzen, verlesen, grindlich waschen und abtropfen lassen.

5. Zwiebeln und Knoblauch abziehen. Zwiebeln in feine Streifen schneiden, Knoblauch fein
warfeln.

6. Zwiebeln und Knoblauch im Bratfett in der Pfanne andinsten.

7. Den Grinkohl nach Belieben kleiner schneiden. Dann zugeben und mit anbraten.

8. Die Chilischote putzen, entkernen, abbrausen und fein schneiden.

9. Grunkohl mit Chili wirzen. Die Teriyaki-Sol3e zugeben und mit der Briihe auffullen. Alles
kurz kdcheln lassen.

10. Dann das Entenfleisch zum Griinkohl geben und alles weitere 4-5 Minuten zugedeckt
garen.

11. Die Petersilie abbrausen, trockenschutteln und fein schneiden. Von der Limette den Saft
auspressen.

12. Die Griinkohl-Pfanne mit Limettensaft, Sesamdl und Honig abschmecken.

13. Die Reisnudeln abgieRen und abtropfen lassen. Nudeln kurz vor dem Servieren unter die
Griunkohlpfanne heben. Nochmals nachwiirzen und abschmecken.

14. Grinkohlpfanne in vorgewarmten tiefen Tellern anrichten. Mit gehackter Petersilie und
Cashewkernen garniert servieren.

Pro Portion: 590 kcal / 2470 kJ
58 g Kohlenhydrate, 33 g Eiweil3, 25 g Fett
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Sybille Schénberger Montag, 23. November 2020
Gebratene Gefligelleber auf Rotkrautsalat Rezept flr 4 Personen

Dauer: 1 Stunde
Schwierigkeitsgrad: einfach
Heimatklche

Zutaten:

Fir den Salat:

650 g Rotkohl

1 Schalotte

1 Bio-Orange

1/2 TL Lebkuchengewiirz

1TL schwarze Johannisbeer-Konfitiire
100 ml Geflugelbriihe

60 ml gereifter Balsamico (8 Jahre gereift)
50 ml Sonnenblumendl

50 ml Walnussol

etwas Salz

etwas Pfeffer aus der Mihle

1 Prise Zucker

Fir die Geflugelleber:

1 Knoblauchzehe

400 g frische Geflugelleber, geputzt
etwas Salz

etwas Pfeffer aus der Miihle

1EL Butterschmalz

1 Spritzer alter Balsamico (12 Jahre gereift)

Zusatzlich:
150 g Feldsalat (oder anderer Wintersalat)

Zubereitung:

1. Vom Rotkohl evtl. unschéne AuRenblatter entfernen, Kohl waschen, gut abtropfen,
vierteln, den Strunk entfernen und den Kohl in hauchdiinne Streifen schneiden oder hobeln.
2. Schalotte schélen und in feine Streifen schneiden.

3. Die Orange heil3 abwaschen, abtrocknen, von etwa der Halfte die Schale abreiben und
anschlielend den Saft der Orange auspressen.

4. Rotkohl- und Schalottenstreifen in ein Schiissel geben und vermengen. Dann
Orangenabrieb, -saft, Lebkuchengewiirz, Johannisbeerkonfitiire, Gefligelbrihe, Balsamico,
Sonnenblumen- und Walnussoél zugeben. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wiirzen
und alles gut durchkneten.

5. Den Salat mindestens 30 Minuten ruhen lassen und dann nochmals mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Tipp: Der Salat schmeckt besonders gut, wenn er eine Nacht durchgezogen ist.

6. Den Feldsalat putzen, waschen und gut abtropfen lassen.

7. Fur die Gefliigelleber die Knoblauchzehe abziehen und andriicken.

8. Die geputzte Leber mit Salz und Pfeffer wirzen.

9. In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen und die Leber darin anbraten. Die Knoblauchzehe
mit in die Pfanne geben und den Essig Uber die Leber geben. Alles kurz schwenken. Die
Leber sollte im Kern noch rosa sein, der Bratvorgang dauert ca. 5 Minuten.

10. Feldsalat auf Teller verteilen, darauf den Rotkrautsalat und die gebratene Leber
anrichten. Dazu passt frisches Brioche oder knuspriges Sauerteigbrot.
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Pro Portion: 480 kcal / 2000 kJ
11 g Kohlenhydrate, 26 g Eiweil3, 36 g Fett

Tipp: Fur selbstgemachtes Walnussbrioche 30 g Walnisse in einer Pfanne ohne Fett
résten, anschlief3end grob hacken. 120 g Mehl, 1 Prise Salz, 1 Prise Muskat, ein Ei und 30
g weiche Butter in eine Schissel geben. 15 g frische Hefe in 25 ml Milch auflésen, zum
Mehl geben und zu einem glatten Teig verkneten. Die gehackten Walniisse zugeben und gut
durchkneten. Den Teig zugedeckt an einem warmen Ort ca. 30 Minuten gehen lassen. Den
Backofen auf 200 Grad (Umluft 180 Grad) vorheizen. Aus dem Teig vier kleine Brote formen.
Diese auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech geben. Auf das Backblech eine kleine
ofenfeste Form geben, diese mit 20 ml Wasser flillen. Das Backblech in den heil3en Ofen
geben und Brioche ca. 20 Minuten backen.
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Jorg Sackmann Dienstag, 24. November 2020
Kiurbisnocken mit Austernpilzen Rezept flr 4 Personen

Dauer: 2 Stunden
Schwierigkeitsgrad: Leicht

Feine Kiiche

Zutaten:

Fir die Nocken und Kirbiskompott:

650 g Kartoffeln, mehlig kochend
etwas Salz

350 ¢ Muskat- oder Hokkaido-Kurbis
1/2 Bio-Orange

1 Apfel

2 EL Rosinen

80g Butter

2 EL Zucker

60 ml weil3er Balsamico

50 ml Wasser

etwas Piment d‘Espelette

509 kalte Butter in Wrfeln

3 Eigelb

100 g Mehl

509 Kartoffelstarke

etwas Mehl zum Formen der Nocken
1TL Tannenhonig

Fir die Pilze:

300 ¢ Austernpilze

1/2 Bund glatte Petersilie

2EL Butter

etwas Salz

etwas Pfeffer aus der Muhle

80¢g Parmesan im Stiick

Zubereitung:

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

2. In der Zwischenzeit den Kurbis schalen, die Kerne entfernen und das Fruchtfleisch in etwa
1 cm grof3e Wurfel schneiden.

3. Die Orange heil3 abspiilen, abtrocknen und etwas Schale fein abreiben.

4. Den Apfel waschen, schalen, vierteln, das Kerngehause entfernen und Apfel in feine
Warfel schneiden.

5. Die Rosinen mit wenig heildem Wasser Ubergieen und einweichen.

6. In einer Pfanne die Halfte der Butter schmelzen. Kiirbis zugeben und anschwitzen, mit
Zucker bestreuen und karamellisieren.

7. Die Apfelwiirfel und Orangenabrieb untermischen, mit Balsamico und 50 ml Wasser
abléschen und den Kiirbis weich garen. Mit Salz und Piment d’Espelette wiirzen.

8. Mit einem Pdurierstab den Kirbis grob zerkleinern und dabei die kalten Butterwtirfel
untermixen.

9. Das Kiirbiskompott abschmecken.

10. Die weich gekochten Kartoffeln abgief3en, kurz ausdampfen lassen, pellen und noch heil3
durch die Kartoffelpresse drticken.

11. Vom Kurbiskompott etwa 2 EL zu den Kartoffeln geben. Restliche Butter und Eigelbe
zugeben und alles zu einer geschmeidigen Masse vermischen.

12. Mehl und Starke vorsichtig unterkneten. Die Masse etwa 30 Minuten kalt stellen.
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13. In der Zwischenzeit die Pilze putzen.

14. Petersilie abbrausen, trocken schitteln, die Blattchen abzupfen und fein schneiden.

15. Fur die Nocken reichlich Salzwasser in einem Topf aufkochen.

16. Den Kirbis-Kartoffelteig auf einer bemehlten Arbeitsflache zunéachst zu etwa 1 cm dicken
Strange ausrollen. Dann davon etwa 2 cm lange Stiicke abschneiden und diese zu Nocken
formen.

17. Mit einer Gabel Rillen in die Nocken driicken.

18. Die Nocken im siedenden Salzwasser ca. 3 Minuten garen. Herausnehmen und
abtropfen lassen.

19. Fir die Pilze Butter in einer Pfanne erhitzen.

20. Die Pilze darin unter Wenden anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und die Petersilie
untermischen.

21. Parmesan mit einem Sparschéler zu Spanen hobeln.

22. Das Kirbiskompott nochmals erhitzen, Honig untermischen.

23. Die Rosinen abgiefRen und untermischen.

24. Die Nocken unter das Kirbiskompott mischen und auf vorgewarmte Teller verteilen.
Gebratenen Pilze und Parmesanspane darauf anrichten und servieren.

Pro Portion: 775 kcal / 3250 kJ
80 g Kohlenhydrate, 19 g Eiweil3, 42 g Fett
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Rainer Klutsch Mittwoch, 25. November 2020
Gekochtes Rindfleisch mit Meerrettichsauce Rezept flr 4 Personen

Dauer: mehr als 4 Stunden
Schwierigkeitsgrad: mittel
Heimatkiche

Zutaten:

Tafelspitz:

2EL Speisedl zum Braten

1,5 kg Burgermeisterstiick oder Schulterscherzel vom Rind
2 Zwiebeln

1 Knoblauchzehe

3 Mdohren

1 Petersilienwurzel

150 g Sellerie

200 g Lauch

2 Wacholderbeeren

2 Lorbeerblatter

etwas Salz

etwas grober Pfeffer aus der Mihle
409 frische Meerrettichwurzel

2 EL Butter

2 EL Mehl

100 ml Milch

1 Bund Schnittlauch

Zubereitung:

1. Fur den Siedfleischansatz das Ol in einem groRen Topf erhitzen. Das Fleisch kalt
abspiilen, abtropfen lassen und griindlich trocken tupfen. Fleisch im heiRen Ol rundum
anbraten und wieder aus dem Topf nehmen.

2. Gemuse putzen, ggf. schalen und abwaschen. Zwiebel, Knoblauch, Karotte,
Petersilienwurzel und Sellerie in grobe Wirfel schneiden. Lauch ebenfalls grob wirfeln.

3. Das Gemiise mit etwas Ol im Topf goldgelb anrésten. Wacholderbeeren und
Lorbeerblatter zugeben und mit Salz und Pfeffer wirzen.

4. Fleisch wieder in den Topf zum Gemuse geben und mit so viel Wasser aufgiel3en, dass
das Fleisch mit Wasser bedeckt ist. Alles sacht aufkochen, dann das Fleisch ca. 3 Stunden
leicht kdcheln lassen.

5. Anschliel3end den Herd ausschalten und das Fleisch in der Resthitze der Briihe ruhen
lassen.

Tipp: Man kann das Fleisch auch am Vortag garen und dann, sobald es etwas abgekihlt ist,
aus der Brihe nehmen und zugedeckt im Kihlschrank aufbewahren. Die Brilhe passieren
und ebenfalls kalt stellen. Am néchsten Tag kann man das Fleischstiick aufschneiden, und in
einem Topf mit etwas Briihe wieder erhitzen.

6. Fur die Meerrettichsauce den Meerrettich schélen und etwas mehr als die Hélfte davon
grob reiben. Den geriebenen Meerrettich in ein Tee- oder Gewurzsackchen geben und mit
Klchengarn verschlieen.

7. Butter in einem Topf zerlassen, 1 EL Mehl zugeben und kurz anschwitzen. Unter Riihren
die Milch und soviel von der Brihe aus dem Tafelspitztopf angiefl3en, bis die Sauce die
gewlnschte Konsistenz hat. Aufkochen lassen, Das Meerrettichsackchen zugeben und alles
etwa 8 Minuten leicht kdcheln lassen.

8. Dann das Meerrettichsdckchen wieder entfernen und die Sauce mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

9. Schnittlauch abbrausen, trocken schitteln und sehr fein schneiden.
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10. Zum Anrichten das Fleisch in Scheiben schneiden und auf Teller geben. Die Sauce
dariiber giel3en, mit Schnittlauch bestreuen und restlichen Meerrettich fein dariiber hobeln.
Dazu gekochte Salzkartoffeln servieren.

Pro Portion: 635 kcal / 2660 kJ
6 g Kohlenhydrate, 79 g Eiweil3, 33 g Fett
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Andreas Schweiger Donnerstag. 26. November 2020
Pastinakenpliree mit Rosenkohlgemiuse,
Raucherschinken und Pumpernickel Rezept flr 4 Personen

Dauer: 45 Minuten
Schwierigkeitsgrad: Leicht
Heimatkiiche, Leichte Kiiche

Zutaten:

Pastinakenptree:

600 g Pastinaken
2EL Rapsol

etwas Salz

2 Schalotten
1/2 Bio-Zitrone
1EL Butter

509 Sahne
Rosenkohlgemiise

300 g Rosenkohl

1 Schalotte

2 EL Butter

2 EL getrocknete Sauerkirschen (oder getrocknete Cranberrys)
50 ml Gemusebriihe
etwas Salz
AulRerdem

150 g Pumpernickel
2EL Butter

1EL Zucker

100 g geraucherter Schinken, dinn aufgeschnitten

Zubereitung:

1. Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.

2. Die Pastinaken putzen, schalen, waschen, langs halbieren und mit den Schnittflachen
nach oben auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen.

3. Pastinaken mit Rapsol betraufeln, leicht salzen und auf der mittleren Schiene im heil3en
Ofen ca. 25 Minuten weich garen.

4. Wahrenddessen Schalotten schalen und fein schneiden.

5. Die Zitrone heil abwaschen, abtrocknen, die Schale abreiben und den Saft auspressen.
6. Die weich gegarten Pastinaken aus dem Ofen nehmen und mit einer Gabel grob
zerdriicken.

7. In einer Pfanne Butter erhitzen und die Schalotten darin glasig dinsten.

8. Mit der Sahne ablschen und die zerdriickten Pastinaken unterriihren. Zitronenabrieb und
-saft dazugeben und mit Salz abschmecken.

9. Die Rosenkohlrdschen putzen, dabei die au3eren Blatter entfernen, den Strunk keilférmig
herausschneiden. Dann die einzelnen Rosenkohlblatter ablosen.

10. Schalotte schéalen und fein schneiden.

11. In einer Pfanne Butter erhitzen und die Schalotten darin glasig diinsten.

12. Rosenkohlblatter zugeben und in der Pfanne ca. 2 Minuten dlnsten.

13. Die getrockneten Sauerkirschen zugeben und die Gemusebriihe angieRen. Kurz
aufkochen und mit Salz abschmecken.

14. Pumpernickel in feine Wiirfel schneiden oder zerbrdseln.

15. Butter und Zucker in eine Pfanne geben und schmelzen. Die Pumpernickelwiirfel
zugeben, darin schwenken und karamellisieren.
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16. Teller mit Raucherschinken auslegen, darauf jeweils etwas Rosenkohlgemise,
Pastinakenptree und den karamellisierten Pumpernickel anrichten und servieren.

Pro Portion: 550 kcal / 2300 kJ
42 g Kohlenhydrate, 13 g Eiweil3, 37 g Fett
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Franziska Schweiger Freitag, 27. November 2020
Linzer Torte Rezept fur 1 Torte (16 Stiicke)
(Durchmesser 26 cm)

Dauer: 4 Stunden
Schwierigkeitsgrad: Mittel
SiuRes & Kuchen, Heimatkliche

Zutaten

Fur den Teig:

3 Gewirznelken (alternativ 2 Messerspitzen gemahlene Gewtirznelken)
1 Vanilleschote

etwas frischer Ingwer (ca. 40 Q)

1/2 Bio-Zitrone

150 g Mehl

150 g Zucker

300 g ungeschalte, gemahlene Mandelkerne
1TL gemahlener Zimt

3 Eigelb

300 ¢ kalte Butter

Fir die Fillung:

350 ¢ Himbeerkonfitlre

1 EiweilR

AulRerdem:

etwas Butter und Mehl fur die Form

etwas Mehl fur die Arbeitsflache

etwas Zuckerl fur die Arbeitsflache

etwas Puderzucker zum Bestauben

Zubereitung:

1. Eine Tarteform (ersatzweise Springform; Durchmesser 26 cm) fetten. Den Backofen auf
180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

2. Fur den Teig die Gewirznelken in einem Mdorser sehr fein zerreiben und durchsieben.

3. Die Vanilleschote langs halbieren und das Mark mit einem Messer ausstreichen.

4. Ingwer schalen und fein reiben. Zitrone heild abwaschen, abtrocknen und die Schale
abreiben.

5. Das Mehl in eine Rihrschiissel sieben. Zucker, Mandeln, Zitronenschale, Vanillemark,
Ingwer, Nelken und Zimt zugeben und grundlich untermischen.

6. In die Mitte der Mehlmischung eine Mulde driicken. Eigelbe hineingeben.

7. Die kalte Butter in feine Stiickchen schneiden, rundherum auf dem Mehlrand verteilen.
Alles rasch glatt verkneten.

8. Den Teig zu einer Platte formen, etwa ¥ davon abschneiden und kalt legen.

9. Den Ubrigen Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsflache oder Backmatte ca. 1- 1,5 cm
dunn zu einem Kreis von ca. 30 cm Durchmesser ausrollen. Mit Hilfe der Kiichenrolle oder
einer Palette in die Form heben und Formboden und Rand damit auslegen. Den Boden mit
einer Gabel mehrfach einstechen.

10. Die Konfittire auf dem Tortenboden dick verstreichen.

11. Dann die Arbeitsflache diinn mit Zucker ausstreuen. Den restlichen, leicht gekihlten Teig
darauf etwa ¥2—1 cm diinn ausrollen.

12. Daraus z. B. mit einem Teigradchen etwa 1,5 cm breite Streifen ausradeln oder mit
einem Ausstecher Kreise, Sterne, Herzen oder ahnliches ausstechen.

13. Die Fullung mit den Teigstreifen, bzw. ausgestochenem Teig belegen.

14. Das Eiweil3 verquirlen und den Teig damit bestreichen.
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15. Die Form auf der untersten Einschubleiste in den heil3en Backofen schieben. Linzer
Torte etwa 35—40 Minuten backen.

16. Form aus dem Ofen nehmen, auf ein Kuchengitter setzen und die Linzer Torte etwas
abkihlen lassen.

17. Dann Linzer Torte vorsichtig aus der Form I6sen, auf dem Gitter vollstandig auskihlen
lassen.

18. Nach Belieben vor dem Servieren fein mit Puderzucker bestauben.

Pro Stiick (bei 16 Stiicken): 370 kcal / 1550 kJ
29 g Kohlenhydrate, 7 g Eiweil3, 26 g Fett
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Antonina Biebrich Montag, 30. November 2020
Geschmorter Butternut-Kurbis mit
Portweinfeigen und gebackenem Ziegenkéase Rezept flr 4 Personen

Dauer: 45 Minuten
Schwierigkeitsgrad: einfach

Mediterran

Zutaten:

Fir den Kirbis:

1 Butternut-Kurbis, mittelgrof3 (ca. 1 kg)
1 kleine Chilischote

2 Knoblauchzehen

1 Zweig Thymian

etwas Salz

etwas Pfeffer aus der Muhle
etwas Muskatnuss, frisch gerieben
1EL flissiger Honig

1EL WeilRweinessig

40 ml Olivenol

Fir die Feigen:

100 g Zucker

300 ml Portwein (oder Rotwein)
1 Zimtstange

1 Sternanis

1/4 Vanilleschote

1/2 Limette

4 frische Feigen

Fur den Ziegenkase:

60 g durchwachsener Speck

1 Zweig Thymian

1/2 Limette

200 g Ziegenfrischkase (Crottin frais)
1EL Honig

1 Ei

80¢g Mehl

1TL Backpulver

etwas Pflanzendél zum Frittieren (ca. 300 ml)
zusatzlich:

etwas gerostete Kirbiskerne

1 Beet Gartenkresse

Zubereitung:

1. Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

2. Kurbis schélen, halbieren, das Kerngehduse entfernen und Kurbis in etwa 5 mm groRRe
Wiirfel schneiden.

3. Chilischote waschen und halbieren. Knoblauchzehen schéalen und halbieren. Thymian
abbrausen und trocken schutteln.

4. Kurbiswirfel auf ein tiefes Backblech (oder in eine flache Auflaufform) geben. Knoblauch
untermischen, mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Thymian und Chili auflegen. Honig,
Essig und Olivenél dartiber traufeln.

5. Kirbis im vorgeheizten Ofen ca. 15-20 Minuten schmoren.

6. Fur die Portweinfeigen Zucker in einen Topf geben und hellgelb karamellisieren.
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7. Dann mit dem Portwein abléschen. Zimtstange, Sternanis und Vanilleschote zugeben. Die
Limette auspressen und den Saft mit in den Topf geben. Die Fliissigkeit um etwa die Hélfte
einkochen lassen.

8. In der Zwischenzeit die Feigen waschen, jeweils in 6 Spalten schneiden und in eine
Schale geben.

9. Den eingekochten Portweinsud Uber die Feigen gie3en und ziehen lassen.

10. Fur den gebackenen Ziegenkase den Speck fein wirfeln und in einer Pfanne knusprig
auslassen. Dann auf einem Kuchenkrepp abtropfen lassen.

11. Thymian abbrausen, trocken schiitteln und die Blattchen abzupfen. Von der Limette den
Saft auspressen.

12. Die Halfte vom Ziegenfrischk&se mit Honig, Thymian, Limettensaft, Ei, Mehl und
Backpulver in eine Schiissel geben und gut vermengen.

13. Den restlichen Ziegenfrischkase in vier Teile teilen und jeweils mit der Hand zu einer
Kugel formen. Die K&sekugeln in den Speckwiurfeln rollen.

14. Speck-Kasekugeln mit der Kaseteigmasse umhiullen. Dazu etwas Masse auf einen
Essloffel geben, die Kugel mittig daraufsetzen und mit dem Finger die Masse um die Kugel
streichen.

15. Frittierfett in einem hohen Topf auf etwa 160 Grad erhitzen.

16. Kasekugeln im heil3en Fett ca. 4 Minuten goldbraun frittieren. Mit einer Siebkelle
herausnehmen und auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.

17. Geschmorten Kiirbis mittig auf Teller geben, die Kasekugeln daraufsetzen und die
Portweinfeigen darum anrichten. Nach Belieben mit gerdsteten Kurbiskernen und Kresse
garnieren.

Pro Portion: 740 kcal / 3100 kJ
58 g Kohlenhydrate, 18 g Eiweil3, 46 g Fett



