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Quinoakuchen

Orecchiette mit 2 1 =
Wirsing und Kiirbis 5

Frit de Matances,
Frito zum Schlachtfest

Frit de Pop, Frito
mit Oktopus

Huhnersuppe mit Krauter-
pfannkuchen, Spaghetti mit
Ragout von der Gockelleber

Paprika-HendI mit
Schnittlauch-Nocken

Kalte Tomatensuppe,
Bruschetta 1 6

Barbecue-Sauce, Kalte

Tomatentarte Tomaten-

Reisauflauf, schnelle SUplE L
Bruschetta

Tomatensuppe

19 Confierter Saibling auf
Spitzkohlgemiise mit
Graupenrisotto

20 Ssoljanka de luxe,
Kalter Hund

21 Orecchiette mit
Wirsing und Kirbis

22 wildfleisch und
Sommergemise

23 Kochen mit der Kornelkirsche

24 Buchweizentorte von
der Drehhtte

25 Ssidtiroler Apfelstrudel



Im Herbst schlédgt die grofRe
Stunde der Hobbykoche: Kiihles
und wechselhaftes Wetter sowie
die frithe Dunkelheit sind wie
gemacht dafiir, viel Zeit in der
Kiiche zu verbringen und neue
Rezepte auszuprobieren. Denn
jetzt gibt es heimisches Obst
und Gemiise in Hiille und Fiille -
Herbst ist schlieRlich Erntezeit.

Von September bis Dezember
hat der Kiirbis Saison - der
Herbstklassiker schlechthin. Er
schmeckt nicht nur als Suppe,
sondern man kann ihn auch
mal schmoren. Und er ist auch
als SiiRspeise beliebt: Nicht nur
zu Halloween kommen Kiir-
bis-Brownies bei Grof3 und Klein
garantiert gut an.

Herbstrezepte bringen vor allem
deftige Speisen auf den Tisch.
Eine selbst gekochte Hiithner-
suppe mit Gemiisewtirfeln und
Krauterpfannkuchen mundet
nicht nur hervorragend, sie
starkt auch das Immunsystem.

Im Oktober feiern wir Deut-
sche Einheit, warum nicht mal
einen ostdeutschen Klassiker
auftischen? Die Soljanka ist ein

2 3 Scharfer Senf mit
Kornelkirschen

wohlschmeckendes Uberbleibsel
aus der ehemaligen DDR.

Schlachtfeste gehéren zum
Herbst - diesmal aber auf
mallorquinisch.

Die Bauern fahren im Herbst
die Kartoffelernte ein. Die runde
Knolle lasst sich wunderbar ver-
arbeiten: mal als Rosti, mal als
Graukas-Aufstrich zur Brotzeit
oder in Form von Schupfnudeln.

Auch Wild steht in dieser Jahres-
zeit gerne auf dem Speiseplan

— diesmal in Form von Fleisch-
pflanzerl.

D _
1

Paprika-Hend| mit
Schnittlauch-Nocken

Buchweizentorte 2 4
von der Drehhitte

Viel SpaR beim Nachkochen
wiinscht Stephanie Ebner
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Zum Reinbei3en: Mit dem
Brotbacken hat Antonia
Habeker wahrend des ersten
Lockdowns angefangen.

MASCARPONE-CREME MIT
SAFRAN-TOPPING

ZUTATEN:

- 250 g Mascarpone

- 200 g Sahne, geschlagen
« 1 EL Puderzucker

- 1 Packchen Vanillezucker

FUR DAS TOPPING:

- 1 Biozitrone

« 1EL Zucker

« 1 Péackchen Vanillezucker
- 20 Safranfaden
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ZUBEREITUNG:

1. FUr die Mascarpone-Creme

alle Zutaten zusammenrUhren,

die Creme in vier Glaser fullen

und kaltstellen.

2. Fur das Topping: 1 EL Zitronensaft
mit dem Zucker und dem Vanille-
zucker aufkochen. Abkuhlen lassen.
3. Die Zitrone filetieren und unter
die Zuckermischung rahren.

4, Topping auf die Creme

geben, mit einzelnen Safranfaden
dekorieren.

BROTAUF-
STRICH MIT
MANGO UND
SAFRAN

ZUTATEN:
- 1 Packchen Frischkase (175 g)
-« 75 g Mango klein gewiirfelt
- 1 Friihlingszwiebel,
fein in Scheiben
- Salz und Pfeffer
- 25 Faden Safran (0,05 g)
- 3 EL Orangensaft

ZUBEREITUNG:

1. Safranfaden zu Pulver mérsern
und im Orangensaft zimmerwarm
ziehen lassen. Dies sollte schon ein
paar Stunden vor dem Weiterver-
arbeiten erfolgen.

2. Safran mit den Ubrigen Zutaten
vermischen und abschmecken.




GEFULLTER
KURBIS MIT

ORANGENBUTTER

ZUTATEN:

1 Futsu Black Kiirbis
- (Safran-)Salz

- Bunter Pfeffer

FUR DIE ORANGENBUTTER:
« 1Bio-Orange

- 2 EL Butter

« 1 Msp. Kardamom

ZUBEREITUNG:

1. Den Kdrbis in vier Viertel tei-
len. Mit einem Loffel die Kerne
auslosen. Salzen und pfeffern.
2. In der Zwischenzeit den Ofen
auf 180 Grad vorheizen.

3. Fir die Orangenbutter wei-
che Butter mit Kardamom und
Orangenzesten verrihren. Wer
will, gibt noch etwas Saft hinzu.
4, Die Orangenbutter auf die
Ausbuchtung des Kurbisses
setzen sowie die Oberflachen
damit bestreichen.

5. Kurbisviertel 45 Minuten im
Ofen garen.

Statt eines Futsu Black
kann man auch zu einem
Hokkaido greifen. Der Futsu
Black verfiigt Gber einen
eher siRlichen Geschmack
mit einem leicht nussi-
gen Muskataroma.

Safran als Farbemittel von
Speisen — wichtig ist dabei,
das Gewdirz erst ganz zum
Schluss dazuzugeben.

ZUBEREITUNG:

1. Safranfaden zu Pulver mérsern und in 2 EL Wasser
zimmerwarm ziehen lassen. Dies sollte schon ein paar
Stunden vor dem Kochen erfolgen.

2. In einer Pfanne Butter schmelzen lassen, die Schalotte
bei mittlerer Hitze anschwitzen. Den Basmati-Reis mit in
die Pfanne geben und mit dem Wasser aufgie3en. Bei ge-
schlossenem Deckel und mittlerer Hitze ziehen lassen, bis
kein Wasser mehr zu sehen ist. Von Zeit zu Zeit umrUhren.
3. Wenn der Reis fertig gekocht ist, den aufgeldsten Safran
und die Granatapfelkerne dazugeben.

SAFRANREIS

ZUTATEN:

- 1EL Butter

- 1Schalotte, fein gewiirfelt
- 150 g Basmati-Reis

+ 320 ml Wasser

- 0,1 g Safran (ca. 50 Faden)
- 2 EL Granatapfelkerne

KUCHENGEHEIMNISSE
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CHILI CON
QUINOA

ZUTATEN:

+ 125 g Quinoa

750 g stiickige Tomaten

« 500 ml Wasser

- 500 ml passierte Tomaten
Chilischoten oder Flocken
(je nach gewiinschter Scharfe)
600 g Kidneybohnen

400 g Schwarze Bohnen

2 Zwiebeln

3 Knoblauchzehen

- 300 g Mais

GEWURZE:
1 EL Pfeffer, 2 EL Kreuzkiimmel,
1 Prise Zucker, 1 EL Paprikapulver,
Salz, Saft von einer 1 Limette,
Olivendl, Petersilie

Als Beilage

ZUBEREITUNG: eignen sich ein
1. Quinoa nach Packungsanleitung Salat, Brot oder
zubereiten und beiseitestellen. y Tortillachips.
2. Olivendl in einem grof3en Topf erhitzen. 3
Die Zwiebelwrfel anschwitzen, Knob-
lauch hinzugeben und kurz mitdunsten.
3. Stickige Tomaten, Wasser, passierte
Tomaten, Chilischoten und Quinoa zuge-
ben. Kurz aufkochen und dann auf kleiner
Flasme 20 Minuten kocheln lassen.

4, Bohnen, Mais und Limettensaft
dazugeben und nochmals 10 Minuten
leicht kocheln lassen.

5. Wiirzen und mit gehackter Petersilie
auf dem Teller bestreuen.
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QUINOA-
BURGER MIT
GUACAMOLE

FUR DEN BURGER-PATTY
- 200 g Quinoa

- 1 Karotte

- 2 Schalotten

Petersilie

- 30 g Reismehl

- 1Ei

- 30 g Sonnenblumenkerne
= Currypulver

- Kreuzkiimmel

- Paprikapulver

- Salz

- Olivenol

- 4 Burgerbrotchen

ZUM GARNIEREN:
Tomaten, Salat, Kresse,
Amaranthpopcorn

FUR DIE GUACAMOLE:

« 2 Avocados

- 2Tomaten

- Saft von einer halben Zitrone
- 1EL Joghurt

- 2 Knoblauchzehen

- Salz und Pfeffer

ZUBEREITUNG:

1. Fir die Guacamole: Mit einem Loffel das
Fruchtfleisch der Avocado herauslésen und
zerdrticken. Die Tomaten fein wurfeln und mit
dem Joghurt und Zitronensaft zu der Avocado-
masse geben. Nun den fein gehackten oder
gepressten Knoblauch zugeben. Alles verriihren
und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

2, Fur den Quinoa-Burger: die Quinoa nach Pa-
ckungsanleitung zubereiten und abkuhlen lassen.
(Tipp: Am besten lassen sich spdter die Bratlinge
formen, wenn er ein bisschen klebrig ist).

3. Karotte und Schalotten schalen, in feine
Wirfel schneiden und in einem Topf mit etwas

Olivendl kurz glasig anbraten.

4. Topf vom Herd nehmen, Quinoa zugeben
und klein gehackte Petersilie unterheben.
Nun die restlichen Gewrze zugeben und
nach Belieben abschmecken. Das Ej, die
Sonnenblumenkerne und das Reismehl dazu-
geben, alles zu einer Masse vermengen

und 4 Bratlinge formen.

5. Olin einer Pfanne erhitzen und die Bratlinge
von beiden Seiten etwa vier Minuten knusprig
anbraten bis sie goldbraun sind.

6. Die Burger mit Tomaten, Salat, Kresse,
Amaranthpopcorn und Guacamole anrichten.

QUINOAKUCHEN

ZUTATEN:

- 150 g gekochte Quinoa

1 Tasse Milch

3 Tasse geschmolzene Butter
4 Eier

1 Tasse Kakaopulver

1 %2 Teeloffel Vanillearoma
1 Ya Tassen brauner Zucker
1 %2 Teeloffel Backpulver

1 Teeloffel Natron

2 Teel6ffel Salz

%2 Tasse Raspelschokolade
%2 Tasse gehackte Mandeln

FUR DIE DEKO:
- Beeren und Puderzucker

ZUBEREITUNG:

1. Backofen auf 180°C Umluft vor-
heizen. Die Springform einfetten.

2. Die Butter in einem Topf auf

dem Herd schmelzen.

3. Fur den Teig gekochte Quinoa,
Butter, Milch, Vanillearoma und Eier
verrihren.

4. Zucker, Natron, Backpulver, Salz und
Kakaopulver in eine separate Schissel
geben. Die Kakaomischung zur Qui-
noa-Mischung geben und verrihren.
5. Raspelschokolade und Mandeln
unter den Teig heben und alles in die
Springform fiillen. 45 bis 50 Minuten
backen. Der Teig ist fertig, wenn nichts
an einem Holzstab kleben bleibt.

6. \or dem Servieren mit Puderzucker
bestduben und mit Beeren garnieren.
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ZUTATEN
1 kleine Zwiebel
50 g Sudtiroler Speck
1 EL Rapsol
125 g wiirziger Weichkase
mit Rotschmiere
50 g weiche Butter
200 g Frischkase
50 g geriebener Bergkéase

ZUM WURZEN:
Salz, Pfeffer, Paprikapulver

ZUBEREITUNG:

1. Die Zwiebel schalen und in feine
Wiirfel schneiden. Den Speck eben-
falls fein wirfeln. Beides im hei3en
Ol anbraten und abkihlen lassen.
2. Den Weichkdse mit einer Gabel
zerdrlicken. Die Butter und den
Frischkdse dazugeben. Den gerie-
benen Kdse und die Speck-Zwie-
belmischung unterheben und
pikant wiirzen.
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ZUTATEN
150 g mehligkochende
Kartoffeln
50 g Graukése oder Harzer Kase
100 g Sauerrahm
1-2 EL Schnittlauch
Salz, Pfeffer

ZUBEREITUNG:

1. Die Kartoffeln schalen, in Wurfel
schneiden und in Salzwasser weich
kochen. Abgiel3en und etwas ab-
kUhlen lassen.

2. Den Graukase in kleine Wiirfel
schneiden. Zu den warmen Kar-
toffeln geben und mit einer Gabel
zerdrlcken. Abkuhlen lassen.

3. Den Sauerrahm mit dem Schnitt-
lauch unterrtihren und wuirzen.

FUR DEN KARTOFFELTEIG:
1 kg mehligkochende Kartoffeln
1-2 Eier
ca. 80 g Mehl
Salz
Butterschmalz zum Ausbacken

FUR DIE MOHNBUTTER:
3 EL gemahlener Mohn
4 EL Butter
2 EL Zucker

ZUM ANRICHTEN:
1 Apfel
1 EL Butter
2 EL Zucker

ZUBEREITUNG:

1. Die Kartoffeln in der Schale weich
kochen. Noch heif3 schélen und durch
eine Kartoffelpresse driicken. Abkuhlen
lassen.

2. Fi, Mehl und Salz zufigen und zu
einem formbaren Teig kneten. Die Mehl-
menge hdngt von der Beschaffenheit
der Kartoffeln ab.

3. Aus dem Teig daumendicke Rollen
formen. Diese jeweils in 3 cm lange
Stiicke schneiden und zu langlichen
Nudeln rollen. Portionsweise in reichlich
heillem Butterschmalz rundum gold-
braun ausbacken.

4. Den Mohn in der heif3en Butter
anbraten. Den Zucker dazugeben und
auflosen. Die Schupfnudeln in der
Mohnbutter schwenken.

5. Den Apfel waschen, vierteln und
entkernen. In Spalten schneiden und in
der heil3en Butter andiinsten. Mit dem
Zucker karamellisieren. Die Schupfnu-
deln damit anrichten.



ZUTATEN:

1 kg Pellkartoffeln (festkochend)

Salz und Pfeffer

Butterschmalz zum Ausbacken

FURDIE FULLUNG:
200 g Romadur
100 g roher Schinken,
diinn geschnitten

ZUM ANRICHTEN:
2 -3 Zwiebeln
2 EL Butterschmalz

4- 6 Scheiben roher Schinken
diinn geschnittener Schnittlauch

ZUBEREITUNG:

1. Die Kartoffeln schélen und grob reiben.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Romadur
in Scheiben schneiden.

2. Die Halfte der Kartoffeln in einer weiten
Pfanne mit heilem Butterschmalz verteilen
und etwas andriicken. Den Schinken und
den Romadur dartberlegen. Die restlichen
Kartoffeln daraufgeben und ebenfalls leicht
andrlcken. Die Rosti goldbraun backen.
Rosti mithilfe von zwei Tellern vorsichtig

wenden: d.h. Rosti aus der Pfanne auf einen
Teller stlrzen, zum Wenden einen zweiten
Teller verwenden. Bevor man die Rosti wie-
der zurlck in die Pfanne gibt, noch etwas
Butterschmalz erhitzen.

3. Die Zwiebeln schélen und in Ringe
schneiden. Diese in einer zweiten Pfanne
im heillen Butterschmalz rosten.

4. 7wiebeln und Schinken auf der Rosti
verteilen und zum Schluss mit Schnittlauch
bestreut servieren.
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KURBIS-BROWNIES

ZUTATEN:
= 300 g Dinkelmehl

« 4TL Backpulver

- 200 g Kokosbliitenzucker

= 1 Msp. Vanille oder 1 Msp.
gemahlene Tonkabohne

- 1TL Zimt

- 1 Prise Salz

- 250 ml Haferdrink, ungesuf3t

- 150 g Kuirbismus (aus der
Babyabteilung oder 150 g
gekochter Kiirbis, gestampft)

- 1reife Banane

« 5 EL Rapsol

= 50 g dunkle Schokolade
mindestens 70 % Kakao
und bestenfalls mit Kokos-
blitenzucker gesiifit)

« 1 EL weiles Mandelmus
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ZUBEREITUNG:

1. Ofen auf 180° C Ober-Unterhitze vorheizen.

2. Dinkelmehl, Kokosblutenzucker, Backpulver, Vanille/
Tonkabohne, Salz und Zimt miteinander vermengen.
3. Haferdrink, Rapsol, Kirbismus und Banane in einem
Mixer oder mithilfe eines Purierstabes fein purieren.
Trockene Zutaten mit feuchten Zutaten mit Hilfe eines
Schneebesens griindlich vermengen. Schokolade
grob hacken und die Stlickchen unter den Teig
heben. Eine Ofenform (ca. 19 x 29 cm) mit Backpapier
auslegen und denTeig hineingeben. Mandelmus nun
Uber den Teig laufen lassen und mit einem Messer

ein beliebiges Muster reinzeichnen (Marmor-Look).

4. Im vorgeheizten Ofen (unten) ca. 20 Min. backen.
Stabchenprobe machen und gegebenenfalls noch
weitere 5-10 Min. backen.

5. Aus dem Ofen nehmen, abkihlen lassen.

MINI-PFANNEN-
PIZZA ZWEIERLEI

FUR DEN TEIG:
- 300 g Kichererbsenmehl

- 450 ml stilles Wasser

- 1TL Salz

« 2TL getrocknete Krauter (z.B.
Italienische Krautermischung)

FUR DEN OLIVEN-

TAPENADE-BELAG:

- 1 Glas schwarze Oliven,
entsteint (z.B. Kalamata Oliven,
280 g Fiillmenge)

- % TLSalz

« 1 Zweig frischer Rosmarin oder
1TL getrockneter Rosmarin

FUR DEN KRAUTER-
SOJAJOGHURT:
= 250 ml Sojajoghurt, ungesui3t
= 1-2 Friihlingszwiebeln
= 1/3 Bund Petersilie
- Salz
- frisch gemahlener Pfeffer
- Saft einer ¥2 Limette

FUR DEN GEROSTETEN KURBIS:

- 1 kleiner Kirbis (z.B. Hokkaido
oder Butternut)

« 2 EL Olivenol

- 1TL getrocknete Krauter

- Salz

- frisch gemahlener Pfeffer

ZUBEREITUNG:

1. Kichererbsenmehl mit Wasser, Salz
und getrockneten Krautern zu einem
glatten Teig verrthren. Den Teig 15
Minuten ruhen lassen.

2. Wéhrenddessen Ofen auf 200 Grad
Umluft vorheizen. Kurbis griindlich wa-
schen, halbieren, entkernen und in feine
Spalten schneiden. Die Spalten auf ein
mit Backpapier ausgelegtes Backblech
legen und mit Olivendl, Salz, getrock-
neten Krdutern und Pfeffer wiirzen. Im
warmen Ofen (Mitte) circa 15 bis 20
Minuten résten.

3. Krduter-Sojajoghurt zubereiten:
Frihlingszwiebel, Limettensaft und
Petersilie grindlich waschen und Frih-
lingszwiebel in feine Ringe schneiden,
Petersilie fein hacken.Nun alle Zutaten
fur den Krauter-Soja-Joghurt verrihren.
4, Oliven-Tapenade: Entsteinte Oliven in
einem hohen Gefal3 zusammen mit Salz,
Pfeffer und Krautern mithilfe eines Pu-
rierstabes zu einer Tapenade verarbeiten.
5. Teig nochmals verquirlen und etwas
Olivendl in einer Pfanne erhitzen.

Mit einem Essloffel mehrere (circa 2-3
Schopfer grof3e) Klekse in die Pfanne
geben. Die Minipizzen auf beiden
Seiten goldbraun braten.

6. Minipizzen auf einem Teller anrich-
ten, mit Krduter- Sojajoghurt und/oder
Oliven-Tapenade und gerdstetem Kirbis
garnieren. Mit frischen oder getrockne-
ten Krdutern garnieren und servieren.



ROTE-BETE-CARPACCIO
3 Rote-Bete-Knollen
Salz
1 Packchen Schafskase
Basilikumblatter

ZUBEREITUNG:

1. Rote Bete im Salz-
wasser bissfest kochen.
Anschlielend schalen.
Auskihlen lassen.

2. Kurz vor dem Servieren
aufschneiden, dass man
die Rote-Bete-Ringe sieht.
Schafskése gebrockelt
auf die Rote Bete legen.
3. Mit Basilikumblattern
servieren. Olivendl, Aceto
sowie Salz und Pfeffer
dazu reichen.

STERNSEMMELN
500 g Mehl
350 bis 375 ml Wasser
2 gestrichene
Teeloffel Salz
1 frische Hefe
eventuell: 50 g Walniisse
oder 50 g geriebene
Karotten

ZUBEREITUNG:

Aus den Zutaten einen He-
feteig zubereiten. Den Teig
gehen lassen, anschlieSend
kurz durchkneten und eine
Schlange formen. Ein Kreuz
auf die Semmeloberseite
einschneiden. Vor dem Ba-
cken nochmals 20 Minuten
gehen lassen. Dann bei
180 Grad 20 bis 30 Minuten
(hdangt von der Semmel-
grél3e ab) fertig backen.

UBERBACKENE
EGERLINGE

300 g Pilze

Schinken

Salz und Pfeffer

Kase zum Uberbacken

ZUBEREITUNG:

1. Egerlinge vom Strunk
entfernen, diesen klein
schneiden. Mit den ge-
stifteten Schinkensttcken
die Pilzkopfe befiillen.

Mit Pfeffer und Salz
wirzen, geriebenen Kase
dariberstreuen.

2. Bei circa 175°Grad fiir 20
Minuten in den Ofen geben
und die Pilze Gberbacken.

ANGEROSTETE
KARTOFFELN
500 g Kartoffeln, gekocht
etwas Mehl
Salz und Pfeffer
Olivenol

ZUBEREITUNG:

1. Kartoffeln schalen und
der Ldnge nach achteln, in
eine Schltssel mit Deckel
geben und salzen, 5 min
ziehen lassen, dann mit
Mehl bestduben und bei
geschlossener Schussel
ritteln, damit das Mehl
an den Kartoffeln gleich-
mafig, klebt”

2. Backblech mit Olivendl
bestreichen, Kartoffel-
schnitze bei 175 Grad

30 Minuten kross backen.

GESCHMORTER KURBIS
kleiner Hokkaido-Kiirbis
2 Essloffel Olivenol
Salz und Pfeffer

ZUBEREITUNG:

1. Wenn man mag, den
Kurbis schalen. Dann in
etwa 2-3 cm dicke Wirfel
schneiden und in eine
Auflaufform geben. Mit
Olivenol betraufeln.

2. Im Backofen halbe Stun-
de bei 180 Grad schmoren.
Tipp: Entweder warm

als Vorspeise servieren.
Schmeckt aber auch kalt.

APFEL-SCHEITERHAUFEN
MIT STREUSEL
3-4 Semmeln, in feine
Scheiben geschnitten
250 ml Milch
1 Packchen
Puddingpulver
1 Packchen Vanillezucker
5 Apfel, aufgeschnitten
Saft einer Zitrone

FUR DIE STREUSEL:
250 g Butter
300 g Mehl
50-100 g Zucker
1TL Zimt

ZUBEREITUNG:

1. Die fein geschnittenen
Semmeln in eine Auflau-
form geben. Pudding-
pulver und Vanillezucker
dartberstreuen. Mit Milch
begieRen. Die Apfel auf
den Semmeln verteilen,
zum Schluss die Brosel.

2. Bei 180 Grad 30 Minuten
backen.



ZUTATEN FUR 6 BIS 8 PERSONEN:
600 g Kartoffeln
500 ml Frittierol
Salz
200 g fettes Schweinefleisch
oder Rippchen in Stiicken
200 g mageres Schweinefleisch
2 Knoblauchzehen
2 rote Paprikaschoten (200 g)
6 EL Schweineschmalz
2 frische Lorbeerblatter
350 g Schweineleber,
kiichenfertig
1 kleine Zwiebel (60 g)
frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

ZUBEREITUNG:

1. Die Kartoffeln schélen und in Stabe schnei-
den. In einem weiten Topf das Ol auf 180 °C
erhitzen. Wenn an einem ins Ol gehaltenen
Holzkochloffelstiel Blaschen aufsteigen, ist

es heil3 genug. Die Kartoffeln portionsweise
im heiRen Ol goldbraun ausbacken, in einer
Schussel mit Kiichenpapier abtropfen lassen
und leicht salzen.
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2. Das Schweinefleisch in 2-3 cm grof3e Stiicke
schneiden und leicht salzen. Die Knoblauchze-
hen andrlcken. Die Paprika waschen, halbieren,
entkernen und in Stlicke schneiden.

3. In einem Brater das Schmalz erhitzen. Lor-
beerblatter und Knoblauchzehen dazugeben
und das Fleisch darin bei mittlerer Hitze rundum
etwa 5 Minuten braten, dann mit dem Schaum-
|6ffel herausnehmen und auf einem Teller
beiseitestellen. Die Leber in 2 cm grof3e Stlicke
schneiden. Etwas frisches Schweineschmalz

in den Bréter geben und die ungesalzenen
Leberstlicke rundum braten, bis sie rosa sind.
Die Leber mit dem Schaumloffel aus dem Fett
nehmen und zu dem gebratenen Fleisch legen.
4. Paprikastlcke im verbleibenden Fett im
Brater weich schmoren. Inzwischen die Zwiebel
schalen, in feine Wiirfel schneiden, zu den
Paprikasticken geben und mit anschwitzen, bis
sie glasig sind.

5. Die Fleisch- und Leberstlicke sowie die
Kartoffeln zu den Paprika geben, untermengen
und zusammen kurz erwarmen. Frito mit Salz
und Pfeffer abschmecken und servieren.

Deftige Mahlzeit:
Frito mit Schweine-
fleisch und Leber.




ZUTATEN FUR

6 BIS 8 PERSONEN:
800 g Kartoffeln
500 ml Frittierol
Salz
3 Knoblauchzehen
1 rote Paprikaschote
1 Bund Friihlingszwiebeln
3 Zweige wildes Fenchelkraut
2 EL Olivendl zum Braten
2 Lorbeerblatter
500 g gekochte Oktopusarme
Pebre bord (mallorquinisches
Paprikapulver) oder
gerauchertes Paprikapulver
frisch gemahlener Pfeffer
abgeriebene Schale
von 1 Bio-Zitrone
(nach Belieben)
2 EL kalt gepresstes
Olivendl (nach Belieben)

Diese Variante
eines Fritos wird
besonders gerne auf der
Nachbarinsel Ibiza zubereitet
und ist eine herrliche Option
flr Nicht- Fleischesser, in
den Genuss eines tradi-
tionellen Fritos zu
kommen.

ZUBEREITUNG:

1. Die Kartoffeln schélen und in 1 cm grofe
Stlicke schneiden. In einem weiten Topf das
Ol auf 180 °C erhitzen. Die Kartoffeln portions-
weise im heien Ol goldbraun ausbacken,

in einer Schussel mit Klichenpapier abtropfen
lassen und leicht salzen.

2. Die Knoblauchzehen andrtcken. Die
Paprika waschen, halbieren, entkernen und

in Stcke schneiden. Die Frihlingszwiebel

putzen, waschen und in feine Ringe schneiden.

Das Fenchelkraut waschen, trockenschtteln
und fein hacken.
3. In einem Bréter das Olivendl erhitzen,

Knoblauch und Lorbeerblatter dazugeben und
die Oktopusarme darin bei mittlerer Hitze rund-
um anbraten. Oktopus auf einen Teller geben
und zum Abkuhlen beiseitestellen.

4. Paprika und Fruhlingszwiebeln in den Brater
geben und in etwa 3 Minuten weichschmoren.
5. Die Oktopusarme in Stticke schneiden und
zusammen mit den Kartoffelwirfeln unter
Paprika und Frihlingszwiebel mischen. Das
Fenchelkraut dazugeben.

6. Anrichten: Frito mit Salz, Paprikapulver und
Pfeffer abschmecken. Dann nach Belieben noch
Zitronenschale, mehr Fenchelkraut und kalt
gepresstes Olivendl unterheben.

Option fur Nicht-
Fleischesser:
Fritos mit Oktopus.




HUHNERSUPPE MIT GEMUSEWURFELN
UND KRAUTERPFANNKUCHEN

FUR DIE BRUHE:

- 1 Karkasse vom Huhn
oder ein Suppenhuhn

- 1Zitrone

= 1 Suppengemiise

« 1 Zwiebel
(die Schalen aufheben)

- Salz, Pfeffer, Liebstockel

FUR DIE EINLAGE:
- 1Karotte, 1 Zucchini

FUR DIE KRAUTER-

PFANNKUCHEN:

« 250 ml Milch

- 100 g Mehl

- 2Eier

- Prise Salz

- 2 EL frische Krauter

« 1 EL Butterschmalz .
zum Ausbacken

ZUBEREITUNG:

1. Das Suppengemdise in grobe Stiicke schnei-
den, Zwiebel schélen und ebenso in grobe
Wiirfel schneiden. In einem Topf die Gockelkno-
chen von allen Seiten braun anbraten, dann das
geschnittene Suppengemuse und die Zwiebel
dazugeben, und anbraten.

2. Den Topf mit Wasser aufgie3en bis die Gockel-
knochen bedeckt sind, dann die Zwiebelschalen
dazugeben. Die Zitrone waschen und die Schale
abschélen. Die Schale mit ein wenig Liebstockel,
Salz und Pfeffer in den Topf geben. Die Suppe

Die Leber wird in
der Spaghetti-Sauce
verarbeitet.

einmal aufkochen lassen, drei Stunden auf mitt-
lerer Hitze kodcheln.

3. Die Suppe mit Salz und Pfeffer abschmecken
und durch ein Sieb abseihen.

4, Fur die GemUseeinlage Karotte schalen und
wie die Zucchini in Streifen, Wirfel oder Schei-
ben schneiden. Man kann das Gemdse direkt in
der abgeseihten Suppe kochen. Wichtig: Zuerst
die Karotten und nach drei bis vier Minuten die
Zucchini dazugeben.

5. Fur die Pfannkuchensuppe als Erstes aus Milch,

Eiern, Mehl und Salz mit dem Schneebesen
einen Teig mischen, dann die gehackten Krauter
zugeben und nochmals umrihren. Etwas Butter-
schmalz in einer beschichteten, flachen Pfanne
erhitzen. Mit einem mittelgroBen Schopfer den
Teig in die Pfanne geben, diese schwenken und
dabei den Teig gleichmaRig verteilen. Von bei-
den Seiten hellbraun ausbacken, dann auskdhlen
lassen. Die Pfannkuchen in 3 Streifen schneiden,
Ubereinanderlegen und quer in feine Streifen
schneiden und zur Suppe geben.

SPAGHETTI MIT RAGOUT VON
DER GOCKEL-LEBER IN ROTWEIN

ZUTATEN:
- 400 g Spaghetti

= 200 g Hiihnerleber

- 1 Zwiebel

- 2 Knoblauch-Zehen

- Olivenol

- 4Tomaten

- 1/8 | Rotwein

- 1 Bund Salbei

- Salz, Pfeffer oder Chili

- 50 g Butter

ZUBEREITUNG:

1. Leber in feine Wiirfel schneiden,
den Knoblauch und den gewasche-
nen Salbeiin Scheiben schneiden. Die
Tomaten und die Zwiebel wirfeln.

2. In einer groRen Pfanne etwas Oli-
vendl erhitzen, die Zwiebeln und den
Knoblauch scharf anbraten. Nun die
Gockel-Leber dazugeben und résten.
Dann die Tomatenwrfel dazugeben
und anbraten. Mit Rotwein aufgielen
und alles einmal aufkochen lassen.
Die Pfanne vom Herd nehmen.

3. Die Spaghetti kochen und absei-
hen. Spéter diese in die Leberpfanne
geben. Nochmals anbraten, dann
salzen, pfeffern oder mit Chili wiirzen.
Die Butter untermischen und zum
Schluss den Salbei dazugeben.



ZUTATEN:
2 Hiihnerbriiste
2 Hihnerkeulen
1 Zwiebel
2 Knoblauchzehen
250 ml Hithnerbriihe
100 g Speck
0,51 Sahne
Ol fiir die Pfanne
Salz, Pfeffer
2 EL Paprikapulver edelsii3
1 Becher Sauerrahm

FUR DEN NOCKERLTEIG:
300 g Mehl
3 Eier
150 ml Milch
Salz, Pfeffer
Muskatnuss
50 g Butter
1 Bund Schnittlauch

ZUBEREITUNG:

1. Die Hihnerkeulen und die Brust mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Das Huhnerfleisch beidseitig

in einer Pfanne mit Ol anbraten und aus der
Pfanne nehmen. Danach die Zwiebel und den
fein gehackten Knoblauch in der Butter anros-
ten. Den geschnittenen Speck dazugeben und
danach das Paprikapulver kurz noch mitrosten.
2. Das Ganze mit der Suppe und Sahne aufgie-
Ben und mit Salz sowie Pfeffer wiirzen.

3. Nun die Hendlkeulen mit dem ausgetrete-
nen Saft dazugeben und ca. 30 bis 40 Minuten
zugedeckt kocheln lassen. Die gebratenen

Huhnerbriste zum Schluss fir 10 Minuten zu
den Keulen legen und ziehen lassen.

4. Das Fleisch herausnehmen, die Sauce mit 2 EL
Sauerrahm purieren (muss aber nicht sein), noch-
mals abschmecken, das Fleisch wieder reingeben
und ganz kurz ziehen lassen. Wer mochte, kann
dann noch einen Schuss Whiskey dazugeben.

5. Fur den Nockerlteig die Milch mit einem
Schuss Wasser, einer Prise Salz, der zerlassenen
Butter und den 3 geschlagenen Eiern verriihren.
Danach das Mehl hinzuftigen und so lange riih-
ren, bis eine cremige Teigmasse entsteht. Ist der
Teig zu flUssig oder zu fest, kann nach Belieben

Mit Paprika ist
die Sauce zum
Hend| gewdirzt.

etwas Mehl oder Milch hinzugeftigt werden.

6. In einem Topf Wasser und Salz zum Kochen
bringen und den Nockerlteig von einem Brett
mit einem Messer in das Wasser schaben.

Die Nockerln so lange kochen, bis sie an der
Wasseroberfldche schwimmen. Das sollte nach
5-10 Minuten der Fall sein. Die fertig gekochten
Nockerln abseihen und mit kaltem Wasser ab-
schrecken, damit sie nicht verkleben.

7. n einer Pfanne etwas Butter erhitzen und die
NockerIn darin schwenken und den Schnitt-
lauch dazugeben.

8. Mit den Hihnerteilen servieren.
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Wer sagt, dass Tomaten immer

nur rot sein miissen? Mittlerweile

gibt es unendlich viele Sorten.
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KALTE
TOMATENSUPPE

ZUTATEN:

- 1 Gurke

- 4Tomaten

- 500 g Wassermelone
ohne Kerne

ZUM WURZEN:

- Salz, Pfeffer, Chili

- weil3er Balsamico-Essig
- Olivendl

ZUM SERVIEREN:
- Sauerrahm und
Basilikumblatter

ZUBEREITUNG:

1. GemUse pdrieren, mit GewUlrzen
sowie Essig und Ol abschmecken. Die
Suppe im Kihlschrank gut durchzie-
hen lassen.

2. Zum Servieren die durchgekuhlte
Suppe in Glédser gielen und mit einem
Klecks Sauerrahm und Basilikumblat-
tern garnieren.

BRUSCHETTA

ZUTATEN:
Ochsenherztomaten
Basilikumblatter
Salz, Zucker, Pfeffer
Olivendl

eine Knoblauchzehe
Ciabatta vom Vortag

ZUBEREITUNG:

1. Tomaten mit heilem Wasser
Uberbrihen, kurz ziehen lassen. An-
schlieBend lasst sich die Tomatenhaut
abziehen. Das Fruchtfleisch wrfeln.

2. Basilikumblatter klein schneiden
und zu den Tomaten geben.

3. Ciabatta-Brot in Scheiben schneiden
mit Knoblauch einreiben und das Brot
in der Pfanne rosten.

4. Die vorbereiteten Tomatenwdrfel
erst kurz vor dem Servieren wurzen,
wegen des Salzes wirden sie sonst zu
viel Wasser ziehen. Mit Olivendl ab-
schmecken. Die Tomatenwdrfel auf das
Brot geben und sofort servieren.



z

UTATEN:
1 Zwiebel, gewiirfelt

- 1 Knoblauchzehe,

gewiirfelt

= 1EL brauner Zucker
« 1EL Olivendl
- eventuell etwas Ingwer,

gerieben

- getrocknete Friichte,

z.B. Pflaumen

- 1ELTomatenmark

= 100 ml Rotwein

- 1 Dose gewiirfelte Tomaten
= 1 Zweig Rosmarin

= 1 Schuss Balsamico-Essig

Ein Schuss Wein kommt
in die Barbeque-Sauce.

BARBECUE-
SAUCE

ZUBEREITUNG:

1. Knoblauch und Zwiebel in dem
Olivenol andlinsten. Zucker dazugeben
und das Ganze karamellisieren lassen.
Tomatenmark dazugeben und kurz
anrosten lassen, dann kommen die
getrockneten Frichtewdrfel in den
Topf. Wer will, gibt jetzt noch geriebe-
nen Ingwer dazu. Mit dem Rotwein
aufgieBen und aufkochen lassen.
Dann die Tomaten in die Pfanne
geben sowie den Rosmarin.

2. Das Ganze 30 Minuten bei geringer
Hitze und ohne Deckel einkochen las-
sen. AnschlieBend purieren und einen
Schuss Balsamico-Essig dazugeben.
3. Noch heif3 in verschlie3bare

Glaser fillen. So hélt sich die Sauce
mehrere Wochen.

FUR DEN TEIG:
- 200 g Mehl

- 100 g Butter
- 1Ei

- Salz

FUR DIE MASSE:

- 3 Eier

- 1 Ziegenfrischkase

- 1 Becher Sauerrahm

- Salz, Pfeffer, Muskatnuss

FUR DEN BELAG:

- 1 kg Tomaten (wegen der
Optik moglichst unterschied-
liche Sorten)

- eine Prise Zucker

AUSSERDEM:

- eine handvoll
Pinienkerne, gerdstet

- Basilikum

ZUBEREITUNG:

1. Aus den Zutaten einen Teig

kneten. Diesen fiir mindestens eine
halbe Stunde zum Ruhen in den
Kahlschrank geben. Am besten in
Frischhaltefolie gewickelt.

2, Frischkase, Sauerrahm und Eier
verquirlen und mit Salz, Pfeffer und
Muskatnuss wiirzen.

3. Den Murbteig ausrollen und in
eine gefettete Backform legen.

4.\/on den Tomaten den Strunk ent-
fernen und sie in Scheiben schneiden.
Auf den MUrbteig legen, mit einer Prise
Zucker bestreuen. Mit der Eiermasse
begiellen. Die Tarte fiir 40 Minuten bei
180 Grad in den Ofen geben.

5. Vor dem Servieren mit den
gerdsteten Pinienkernen und mit
Basilikum-Blattern bestreuen.
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FUR DEN MILCHREIS:
250 g Milchreis
1 Prise Salz
1 Liter Milch

FUR DEN AUFLAUF:

130 g Butter

150 g Zucker

4 Eier

200 g Rosinen oder 3 Apfel,
kleingeschnitten

Bei den Kuglers
gibt es die Suppe
ohne Zwiebel
und Knoblauch.
Schmeckt trotzdem
teuflisch gut.
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ZUBEREITUNG:

1. Milchreis kochen. Am besten am Vortag, denn
er muss zum Weiterverarbeiten abgekihlt sein.
Den Reis mit einer Prise Salz in der Milch bissfest
gar kochen. Das dauert circa 20 Minuten. Immer
wieder rihren und aufpassen, dass der Reis nicht
anbrennt. AnschlieBend abkuthlen lassen.

2. Die Ejer trennen und das Eiweil3 zu Eischnee
schlagen. Butter, Zucker und Eigelb zu einer
schaumige Masse riihren. Anschlieend den Reis
und die Rosinen bzw. klein geschnittene Apfel
einrihren. Zuletzt den Eischnee gleichmafig
unterheben.

3. Die Masse in eine eingefettete Auflaufform fal-

len. Bei ca. 180 Grad 45 bis 50 Minuten backen, bis

die Oberfldche goldgelb gebacken ist. Sollte der
Auflauf zu dunkel werden, mit Alufolie abdecken.
4, Mit Kompott und Zimt und Zucker servieren.

Schmeckt heil3, lauwarm und auch kalt.

Geht schnell:

Tomatensuppe
mit gerosteten

Croutons

ZUTATEN:
1 Zwiebel
1 Knoblauchzehe
2 EL Tomatenmark
2 EL Olivenol
2 Dosen passierte Tomaten
500 ml Rinder- oder Gemiisebriihe

ZUM WURZEN:
Salz, Pfeffer, verschiedene
Paprika, Chilipulver

ZUM ANRICHTEN:
geschlagene Sahne oder Créme
fraiche und Croutons

ZUBEREITUNG:

1. Zwiebel und Knoblauch fein wirfeln.
In einem Topf Ol erhitzen, darin die
Zwiebel und den Knoblauch glasig
dunsten. Tomatenmark ebenfalls vor-
sichtig darin anbraten.

2. Mit den passierten Tomaten und
der Rinderbriihe aufgieRen und gut
durchkochen lassen.

3. Gut wiirzen, eventuell fein purieren.
4. Mit Croutons und einem Sahne-
hdubchen servieren. Fertig.

Tipp: Eine sattigende Mahlzeit wird
daraus, wenn man die Tomatensuppe mit

gekochtem Reis serviert oder mit abgerds-

teten Semmelknodeln. Letzteres hat die
Mutter von Christl Kugler immer gemacht.



CONFIERTER SAIBLING AUF

SPITZKOHLGEMUSE MIT GRAUPENRISOTTO

FUR DEN SPITZKOHL
- V2 Spitzkohl
- 2TL Salz

ZUBEREITUNG:

1. Vom Spitzkohl die dul3eren Blat-
ter entfernen. Kohl langs halbieren
und den harten Strunk keilférmig
herausschneiden. Kohlblatter in

1 cm breite Streifen schneiden.

2. Kohl mit etwas Salz mischen und
durchkneten. Der Kohl wird so be-
kommlicher. Gut durchziehen lassen.
3. Vor dem Weiterverarbeiten den
Spitzkohl vom Salz abwaschen.
Abtropfen lassen.

FUR DEN FISCH

- 4 Saiblindfilets
- etwas Butter

- Salz und Pfeffer
- V4 Zitrone, Saft

AUSSERDEM:
- Frischhaltefolie

EVENTUELL:
- Meersalzflocken, Meerrettich

ZUBEREITUNG:

1. Bevor die Saiblingfilets
bearbeitet werden, mit einer
Pinzette eventuell vorhandene
Graten entfernen.

2. Die Filets mit etwas Zitronensaft
einreiben. Kurz einwirken lassen.
Den Fisch mit einem Kuichenkrepp
trocken tupfen.

3. Salzen und mit der zimmer-
warmen Butter bestreichen.

4. Fine Auflaufform buttern, den
Spitzkohl hineingeben. Den Fisch
mit der Butterseite nach oben auf
den Spitzkohl setzen. Alles mit
Frischhaltefolie fest verschliel3en.
5. Bei 120 Grad 10 bis 12 Minuten
im Ofen garen.

Ernst Geyer bereitet
confierten Saibling zu

FURDAS
PERLGRAUPENRISOTTO
- 250 g Perlgraupen

« 1 Zwiebel

= Y2 Lauch

« 2Friihlingszwiebeln

= ¥ Chilischote

+ Sonnenblumendl

= 100 ml WeiBwein

+ 500 ml Gemiisebriihe
- 1 Glas eingelegter Kiirbis
+ Salz und Pfeffer

= %2 Bund Petersilie

ZUBEREITUNG:

1. Die Zwiebel fein wirfeln und den Lauch

in feine Ringe schneiden.

2. Sonnenblumendl in einen Topf geben.
Darin die Zwiebel glasig diinsten, Lauch eben-
falls. Die Perlgraupen dazugeben, anrosten
und mit einem Schuss Weiwein abldschen.
3. Die heifle Gemusebrihe nach und nach
zuftigen und etwa 15 Minuten leicht kocheln
lassen, bis die Graupen al dente sind. Den
Graupenrisotto mit Salz und Pfeffer sowie der
fein gehackten Chilischote abschmecken.

4, Unter den fertigen Risotto die abgetropften
Kurbisstiicke geben.

5. Die Petersilie fein hacken.

Anrichten: Den Fisch aus dem Ofen holen, even-
tuell mit Meersalz bestreuen und mit dem Grau-
penrisotto anrichten. Mit fein gehackter Petersilie
dekorieren. Wer will, reicht dazu Meerrettich.
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ZUTATEN:
250 g Kokosfett
3 EL Kakao
2 Eier
125 g Zucker
3 EL Milch
300 g Butterkekse
Ol zum Fetten der
Kastenform
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ZUBEREITUNG:

1. Kokosfett schmelzen, den Kakao ein-
rhren. Die Masse abkuhlen lassen.

2. Eier, Zucker und Milch schaumig
rihren. Dann die Kokosfett- Schoko-Mi-
schung gut unterrihren.

3. Eine Kastenform eindlen oder mit
Frischhaltefolie auslegen. Boden mit
Schokocreme ausstreichen. Dann den
Boden mit Keksen auslegen. So lange
wiederholen, bis Kekse und Schoko-
creme aufgebraucht sind.

4. Mit Keksen abschlie3en. Den Kalten
Hund im Kuhlschrank zugedeckt
mindestens 6 bis 8 Stunden fest werden
lassen. Am besten bereitet man den
Kuchen schon am Abend zuvor zu.

|dealerweise bereitet

man die Soljanka am
Vorabend zu. Am néchsten
Tag nur noch aufwarmen.

Wichtig: Die Soljanka muss
ein paar Stunden stehen,
bevor man sie isst.

Kommt mit

ZUTATEN:
1 kg Schweinegulasch
3 Zwiebeln, gewiirfelt
Fett zum Anbraten
Salz, Pfeffer, Paprikapulver
250 g Fleischwurst
eventuell Wiener oder Jagdwurst
Wasser
Ketchup nach Geschmack
3 EL Tomatenmark
1 rote Paprika
1 Glas Saure Gurken
Pilze
1 Dose Mais
3 Karotten
1 Zitrone

ZUBEREITUNG:

1. Das Fleisch in heiBem Ol in einer
Pfanne anbraten. Mit Salz, Pfeffer
und Paprikapulver wiirzig abschme-
cken. Danach die Zwiebeln und
das Tomatenmark hinzufiigen und
ebenfalls anbraten.

2. Die Wurst in Scheiben schneiden,
eventuell vierteln. Ebenfalls in den
Topf geben.

3. Nun das gewdrfelte Gemdise in
den Topf geben, etwas anbraten.
Dann die klein geschnittenen
Gurken sowie das Gurkenwasser
dazugeben. Mit 1 bis 1 1/2 Liter
Wasser aufgiefl3en, wer will, wiirzt
noch mit Suppenbriihe. Das Ganze
30 Minuten leicht kbcheln lassen,
bis die Konsistenz noch cremig,
aber nicht zu dick ist. Bei Bedarf
kann stets etwas Wasser (oder ein
Schuss Wein) und Ketchup dazu-
gegeben werden.

4, \or dem Servieren mit Zitronen-
saft abschmecken.

5. Mit Semmeln servieren. Wer will,
gibt noch einen Klecks Sauerrahm
auf die Suppe.




Das Gericht stammt
—urspriinglich-aus

Apulien: Orecchiette mit

Wirsing und Kiirbis.

ZUTATEN:

- 2 altbackene Semmeln
oder 3 Scheiben Toastbrot

- Krauterbutter zum Anbraten

- 500 g Wirsing

- 400 g Hokkaido-Kiirbis

- Olivendl

« 2 Knoblauchzehen

- 100 g Speckwiirfel

- 4 Sardellenfilets in Ol

1 rote Chilischote

- 200 ml WeiBwein

- 200 ml Gemiisebriihe

« V4 Zitrone, Abrieb

- Meersalz

- Pfeffer

« Kreuzkiimmel

« Muskat

- 350 g Orecchiette

ZUBEREITUNG:

1. Die Semmeln bzw. das Toastbrot in Wiirfel
schneiden und in einer Pfanne mit der Krduterbut-
ter goldbraun zu Croutons braten. Beiseitestellen.
2. Vom Wirsing den Strunk entfernen und die
Bldtter in mundgerechte Stlicke schneiden. Den
Hokkaido- Kirbis ebenfalls in mundgerechte
Stlicke schneiden.

3. Etwas Olivendl in einer groen Pfanne erhit-
zen, den in Scheiben geschnittenen Knoblauch,
die Speckwiirfel, die Sardellenfilets und die

in feine Ringe geschnittene Chilischote bei
mittlerer Hitze 5 Minuten andunsten, bis sich
die Sardellen auflésen. Den Wirsing unterriihren
und einige Minuten mitbraten. Weilwein und
Briihe angieflen und den Pfanneninhalt ca.

10 Minuten abgedeckt diinsten.

4. Die Nudeln: In der Zwischenzeit die
Orecchiette in kochendem Salzwasser bissfest
garen. Eine Kelle Nudelwasser zum Gemdise
geben und gut verrihren.

5. Der Kurbis: In einer weiteren Pfanne die
Karbiswdrfel in Olivendl scharf anbraten, bis

sie gar sind. Die Orecchiette abgie3en und zum
GemUse geben, die Pfanne jetzt nicht mehr
abdecken. Mit Salz, Pfeffer, Zitronenabrieb,
Kreuzkimmel und geriebener Muskatnuss
wirzen. Am Schluss die Kirbiswdrfel zugeben
und alles gut vermengen.

6. Anrichten: Die Orecchiette auf Teller verteilen,
mit den gerésteten Brotwurfeln bestreuen und
etwas Olivendl dartbertrdufeln.
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GEGRILLTES
GARTENGEMUSE:
Zucchini
Paprika (gelb und rot),
Lauchzwiebeln
Cocktailtomaten
Olivendl
Salz und Pfeffer
1 Bund Kréuter aus Ros-
marin, Thymian, Oregano
und Majoran oder jeweils
einen Teeloffel getrocknet

ZUBEREITUNG:

1. Gemuse waschen und
in mundgerechte Stiicke
schneiden. Mit Krautern
und Gewdlrzen sowie
Olivendl vermengen.

2. Das Gemise auf ein
Backblech geben und bei
200 Grad circa 30 Minuten
im Rohr schmoren lassen,
bis es Farbe annimmt.
Immer wieder umrihren.
3. Werden frische Krauter
verwendet, diese vor dem
Servieren entfernen.
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BRATKARTOFFELN:
gekochte Kartoffeln
vom Vortag
Zwiebeln
Fett zum Rausbraten

ZUM WURZEN:
Salz und Pfeffer,
Paprikaedelsiif3,
1 Prise Kurkuma

ZUM GARNIEREN:

Sesamsaat und
frischen Koriander

ZUBEREITUNG:

1. Kartoffeln schalen und
klein schneiden, Zwiebeln

fein warfeln.
2. Fett in eine Pfanne

geben, erhitzen, Kartoffeln
und Zwiebeln darin an-

braten. Wirzen.

5

A

TIPP:

Wer will, kann
die Wild-Pflanzerl

auch orientalisch

wurzen. Mit einem

ERBSENPURREE:
500 g Erbsen
1 Becher Sahne
etwas Gemiisebriihe
zum Wiirzen

ZUBEREITUNG:

1. Die Erbsen (frisch oder
Tiefkthlware) zusammen
mit der Sahne und der
Gemdusebrihe circa 20
Minuten kocheln lassen.
Eventuell nachwdirzen.
2. Mit dem Kartoffel-
stampfer zu einem Brei
verarbeiten.

Teeloffel Ras el

Hanout.

MINZ-JOGHURT:
1 Becher griechischer
Joghurt
1 Knoblauchzehe
Salz und Pfeffer
Gartenminze

ZUBEREITUNG:
Knoblauch durchpressen,
Minze fein hacken und
alle Zutaten vermengen.
Vor dem Servieren etwas
durchziehen lassen.

FLEISCHPFLANZERL
VOM WILD:
500 g gemischtes
Wildhackfleisch
(beispielsweise 1/3 Reh,
2/3Wildschwein)
1 grofBe Zwiebel
1 Knoblauchzehe
1 EL Olivendl
1TL Senf
1 TL Tomatenmark
Salz und Pfeffer

FRISCHE

GARTENKRAUTER:
3 Zweige Thymian,
2 Zweige Rosmarin
5 Zweige Majoran
1 Bund Petersilie
1Ei
Semmelbrosel
nach Bedarf

ZUM BRATEN:
Ghee oder Butterschmalz

ZUBEREITUNG:

1. Zwiebel schalen und
fein wiirfeln, mit Olivendl
in der Pfanne anrosten.
Etwas abkuhlen lassen.

2. In einer Schiissel Hack-
fleisch mit Ei, Tomaten-
mark, durchgepresstem
Knoblauch und gehackten
Krautern mischen. Die
Zwiebeln dazugeben.
Alles gut durchkneten.
Gegebenenfalls Semmel-
brosel dazugeben, sodass
ein formbarer Teig ent-
steht, der nicht mehr an
den Handen klebt. Dann
Pflanzerl formen und in
Semmelbroseln wenden.
3. In einer Pfanne 2 EL
Ghee/ Butterschmalz
erhitzen. Die Pflanzerl bei
guter Hitze auf jeder Seite
vier Minuten braten. Be-
sonders im Sommer darauf
achten, dass das Fleisch gut
durch ist.



KOCHEN MIT
DER KORNELKIRSCHE

KORNELKIRSCHEN-
APFEL-AUFSTRICH

-+ 1kg Kornelkirschen
entkernen (oder 1 | Saft
von Kornelkirschen)
250 g Apfel entkernen
und in Stiicke schneiden
- 1kg Gelierzucker 1:1

« 2TL Zimt

ZUBEREITUNG:

1. Kornelkirschen und
Apfel mit dem Gelierzucker
in einem grofen Topf
Uber Nacht ansetzen.

Am ndchsten Tag nach
Packungsanweisung
kochen und in heile,
saubere Glaser abfillen.
2. Zum Ende der Kochzeit
kann man nach Wunsch
noch 2 TL Zimt einrih-
ren. Achtung: Topf grof3
genug wahlen, denn die
Marmelade bildet sehr viel
Schaum - den muss man
abschopfen.

KORNELKIRSCHEN-

LIKOR:

- 1 Liter grofBes
Schraubglas

- 3 Handvoll Kornel-
kirschen mit Stein (gewa-
schen und mit einer
Gabel eingestochen)

- 1 Handvoll wei3en
Kandis

- Y% Vanillestange mit Mark

- % Zimtstange

- 38 prozentiger Korn

ZUBEREITUNG:

1. In das Schraubglas gibt
man die Kornelkirschen,
den Kandis, die Vanille-
stange und die Zimtstange.
Dann fillt man das Glas mit
dem Korn auf.

2. Gut verschlossen an
einem hellen, warmen Platz
vier Wochen stehen lassen
und taglich schitteln. Lasst
man den Ansatz zu lange
stehen, leidet die spektaku-
|ére Farbe.

3. Abgie8en und in dunkle
Glasflaschen abfullen.

4, Je nach Geschmack kann
man den fertigen Likor

vor demAbfillen noch

mit etwas Zuckersirup ver-
dinnen.

TIRAMISU MIT
KORNELKIRSCHEN

- 1Becher Joghurt

mit 3,5 % Fett

1 Becher Sahnequark
mit 20 % Fett

1 EL Vanillezucker

1 Packung
Gewilirzspekulatius
Orangensaft
Kornelkirschen in Sirup
Kakao zum Bestdauben

Zubereitung:

1. Joghurt mit Sahne-
quark und Vanillezucker gut
vermischen.

2. In Dessertschalen

1 bis 2 Spekulatius legen,
mit Orangensaft gut be-
traufeln, darauf die Joghurt-
Quark-Creme

essloffelweise verteilen,
einige Fruchtsttckchen dar-
Ubergeben. Nach Belieben
weiter schichten.

3. Den Abschluss bildet
eine Schicht Creme, die
man nach Belieben mit
Kakao leicht bestaubt.

4, Einige Stunden im Kuhl-
schrank durchziehen lassen.

Senf mit eingelegter Kornel-
kirsche aromatisieren.

SCHARFER SENF

MIT KORNELKIRSCHEN
AUS DEM LIKOR

- 250 g gelbes Senfmehl
« 50 g brauner Zucker

- 15gSalz

- 50 g Fruchtfleisch der
Kirschen aus dem Likor

- 3 bis 4 EL Sirup aus dem
Likor

- 200 g Wasser

- 150 ml WeiBweinessig

ZUBEREITUNG:

1.In einer Schissel Senf-
mehl, Zucker und Salz
mischen. Fruchtfleisch
grob hacken.

2. In einem Topf Wasser
mit WeilBweinessig kurz
aufkochen.

3. Flussigkeit abkuhlen
lassen, Senfmehlmischung
mit einem Schneebesen
vorsichtig darunter
geben. Anschlielend

mit dem Sirup den Senf
nach Wunsch etwas
streichfédhiger machen.

4. Zum Schluss rihrt man
die Kornelkirschen ein und
fullt die Masse in ausge-
kochte Marmeladengléser.
5. Erst nach mindestens

6 Wochen Ruhezeit im
Kuhlschrank kann man
den Senf testen.
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FUR DEN RUHRTEIG: ZUBEREITUNG:

6 Eier 1. Die Eier trennen und das Eiweil steif schlagen.
200 g Butter 2. Fiir den Ruhrteig die Butter mit Zucker, Figelb
200 g Zucker

und Zitronenabrieb schaumig rihren. Mehl,
NUsse und Backpulver mischen und unterrtihren.
Die Apfel waschen, grob reiben und unterziehen.
Das Eiweif3 unterheben.

1 Msp. Zitronenabrieb

200 g Schwarzplentenmehl
(Buchweizenmehl)

200 g gemahlene Haselniisse

1 Packchen Backpulver 3. Den Teig in eine gefettete Springform
2 Apfel (28 cm @) streichen und backen. Backzeit: circa
40 Minuten bei 180 °C.
ZUM BESTREICHEN: 4, Den abgekihlten Kuchen einmal quer durch-
400 g Preiselbeeren schneiden und mit zwei Drittel der Preiselbeeren

fullen. Die restlichen Preiselbeeren auf dem
Kuchen verstreichen. Nach Belieben mit Apfel-
spalten verzieren.

den Sudtiroler
Alpen wird viel mit
Buchweizen gearbeitet.
Obwohl es Buchweizen heilfst,
ist er nicht mit dem Weizen ver-
wandt. Schwarzplentenmehl,
wie es auch genannt wird,
eignet sich zur gluten-
freien Erndhrung.
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FUR DEN MURBTEIG:
400 g Mehl
100 g Puderzucker
1 EL Vanillezucker
200 g Butter
1Ei

FUR DIE FULLUNG:
900 g Apfel
2 EL Rum
1 EL Zitronensaft
50 g Semmelbrosel

50 g Zucker
2 EL Vanillezucker
50 g gehackte Hasel-
oder Walniisse
i , Eines der
ZUM BESTAUBEN: . . - beliebtesten Rezepte in
Puderzucker ] der alpenlandischen Kiiche

ist der Apfelstrudel. Wahrend

ZUBEREITUNG: er hierzulande mit hauchdin-

aufrollen. Den Strudel auf ein mit Backpapier

1. Aus den Teigzutaten einen Mirbteig ausgelegtes Backblech legen. nem Strudelteig gefertigt wird,
herstellen und 30 Minuten kahl stellen. 4, 60 Minuten bei 180 Grad Unter/ Oberhitze witiel ar stiglidh alar A\pém, i
2. Die Apfel waschen, vierteln und entkernen. backen (Umluft: 160 Grad) Stidtirol, mit einem feinen
Klein schneiden und mit den restlichen 5. Den Apfelstrudel lauwarm oder kalt ge- Mirrbteig zubereitet.
Zutaten fUr die Fullung mischen. nielen. Vor dem Servieren mit Puderzucker B

3. Den Teig zu einem Rechteck ausrollen. Die bestduben. Tipp: Nach Belieben Rosinen in

Fullung darauf verteilen und der Ldnge nach die Fullung geben.

ANZEIGE
/\/\ Form.
oUT4 .
mayr + mayr KITCHEN Funktion.
Kichenstudio Freiraum.

Schreinerei

Von innen nach aufden.

Mit mehrfach ausgezeichneter Expertise, handwerklichem Know-how und
erprobtem Sachverstand stehen wir lhnen als zuverlassiger Partner zur Seite.

Um lhnen noch mehr Flexibilitat bei der Planung lhrer Projekte zu bieten, sind mayr + mayr GmbH

wir aus uns herausgegangen und haben die Marke OUT4KITCHEN entwickelt. Hans-Urmiller-Ring 55 b
82515 Wolfratshausen

Egal, ob Sie sich drinnen am Kochfeld oder drauRen am Grill wohlfuhlen, mit www.mayrundmayr.de

uns treffen Sie immer die richtige Wahl. www.OUT4KITCHEN.de





