Auberginengratin

Zutaten

4 EL Olivenol (natives)

2 Stk. Zwiebeln (fein gehackt)

2 Stk. Knoblauchzehen (sehr fein gehackt ) 2
Stk. Auberginen (in dicken Scheiben)

3 EL Petersilie (glatte, frisch gehackt)

1/2 TL Thymian (getrocknet)

etwas Salz

etwas Pfeffer

400 etwas Tomaten (geschilte aus der Dose)
200 g Mozarella (grob gerieben)

6 EL Parmesan (frisch gerieben)

Anweisungen

1 Das Ol im Dutch-Oven (DO) mittelstark erhitzen und die Zwiebeln darin 5 Minuten glasig dinsten. Den
Knoblauch zufiigen und diinsten, bis er anfangt Farbe anzunehmen. Beides mit einem Schopfloffel auf einen
Teller geben.

2  Die Auberginenscheiben in mehreren Portionen in dem DO von beiden Seiten leicht braun anbraten. Auf einen
zweiten Teller legen. Den Boden des DO mit einer Schicht Auberginen belegen. Mit Petersilie, Thymian, Salz und
Pfeffer bestreuen.

3 Mit einer Schicht Zwiebeln/Knoblauch, Tomaten und Mozzarella fortfahren und wieder mit Petersilie, Thymian,
Salz und Pfeffer bestreuen.

4 In dieser Reihenfolge weitere Lagen schichten und mit Auberginen abschlieRen. Mit Parmesan

bestreuen und unabgedeckt 20-30 Minuten backen, bis das Gratin goldbraun ist und die Auberginen gar sind. Heil3
servieren
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Blumenkohl-SulR3kartoffel-Curry

Zutaten

4 EL Ghee ( oder Pflanzenél)

2 Stk. Zwiebeln (fein gehackt)

1 TL Panch phoron (bengalische 5-Sterne-Gewiirze-
Pulver)

1 Stk. Blumenkohl (in Bliimchen)

350 g SiiBkartoffeln (gewiirfelt)

2 Stk. Chilies (frische griine, entkernt und fein gehackt ) 1
TL Ingwerpaste (indische)

2 TL Paprikapulver

1 & 1/2 TL Kreuzkiimmel (gemahlen)

1 TL Kurkuma

1/2 TL Chilipulver

3 Stk. Tomaten (geviertelt)

250 g Erbsen

3 EL Naturjoghurt

250 ml Gemiisebriihe(oder Wasser)

etwas Salz

1 TL Garam Masala

etwas Korianderblatter (frische, zum Garnieren)

Anweisungen

1 Ghee oder Ol in einem grofen, schweren Dutch Oven erhitzen. Die Zwiebeln und die Panch-Phoron-
Gewlrzmischung darin bei geringer Hitze unter hdufigem Riihren 10 Minuten goldgelb braten.

2 Blumenkohl, StiBkartoffeln und Chillies zufiigen und unter haufigem Rlhren 3 Minuten andiinsten.

3 Ingwerpaste, Paprikapulver, Kreuzkiimmel, Kurkuma und Chilipulver zugeben und unter stdndigem Riihren 3

Minuten dinsten.

4  Tomaten und Erbsen zufligen sowie Joghurt und Briihe zugieRen. Das Curry mit Salz abschmecken,
abdecken und 20 Minuten sanft kdcheln lassen, bis das Gemuse gar ist.

5 Das fertige Gericht mit Garam masala bestreuen, in eine angewarmte Servierschiissel fiillen und sofort mit

frischen Korianderblatterngarniert servieren.
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400g Champignons

1 Essloffel Steinpilz Pulver

1 Bund Schnittlauch

175¢g Frischkdse (Doppelrahmstufe)
200g Saure Sahne

150g Mozzarella

5 Eier

1 Essloffel Zitronensaft

1 Essloffel Speisedl

Pfeffer/ Salz

1 Portion Pizzateig

Champignon Quiche

Die Champignons schneidet Ihr in Streifen. Dann bratet Ihr sie in einer Pfanne oder auf der Plancha mit etwas Ol an.
Dieser Schritt ist notwendig, dass die Pilze beim Backen sonst viel Fliissigkeit verlieren und so die Quiche
durchweichen kann. Die Pilz stellt Thr dann zum Abkiihlen an die Seite.

Dann schneidet Thr den Schnittlauch in feine Ringe und mengt ihn unter die zimmerwarmen Champignons.

Der Pizzateig wird in die Form eingelegt, so dass er die Form komplett ausfiillt- {iberstechenden Teig schneidet Thr
einfach ab. Darauf verteilt Thr dann die Champignon-Schnittlauch-Mischung. Das Ganze wird jetzt mit dem
Zitronensaft betrdufelt und mit Pfeffer und Salz gewtirzt.

Als nichstes verteilt Thr den Mozzarella auf der Champignon Quiche. Den Frischkise, die Saure Sahne, die Eier und das
Steinpilzpulver verriihrt Ihr zusammen, um den Guss herzustellen.

Jetzt gieBt Thr den Guss von der Mitte heraus auf die Champignon Quiche und backt sie bei ca. 180 Grad fiir 45
Minuten.

Dazu passt ein griiner Salat mit einem Preiselbeeren Dressing ganz wunderbar.
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Cowboy Bacon Cheese
Beans

250 ml Barbecuesauce

200 ml Bier (dunkel)

100 ml Rum

3 EL Honig

3 EL Ahornsirup

2 EL Brauner Zucker

1 EL Dijonsenf

800 g Kidneybohnen

800 g weifle Bohnen

250 g Zwiebel

150 g Schinkenspeck

3 EL Schweineschmalz

3 Stk. Paprikaschote (griin)
300 g Bacon (in Scheiben)
etwas geriebener Kése (Emmentaler)
etwas rote Zwiebel (in Ringen)

Die Bohnen abtropfen lassen, mischen, evtl. den Mais dazugeben.

Die Zwiebeln und den Schinkenspeck wiirfeln, Schweineschmalz in den Briter geben und alles darin
andiinsten. 2 gewiirfelte und entkernte Pfefferschoten sowie die Bohnen in den Briter geben und mit
der Fliissigkeit begiessen. Alles griindlich durchmischen. Bei schwacher Hitze etwas kdcheln lassen.

In der Zwischenzeit den Backofen auf 250 Grad vorheizen. Den geriebenen Kise auf der Oberfliche
verstreuen und die roten Zwiebelringe auflegen. Danach die Baconstreifen sternformig zuoberst
verteilen, bis alles bedeckt ist.

Im geschlossenen Briter in den Ofen geben und ca. 30 Minuten liberbacken, je nachdem wie kross der
Bacon sein soll. Mit der dritten Pfefferschote, gewiirfelt und entkernt, sowie Petersilie bestreuen und
servieren. Man kann statt des Emmentaler auch einen anderen Kise nehmen. Kann mehrfach
aufgewirmt werden und schmeckt dann immer besser. Bei Bedarf wenig Wasser zugeben. Aber meist
kommt es soweit nicht...
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Gefiillte Kohlrabi

Zutaten

2 Stk. Kohlrabi

200 g Hackfleisch

1 EL Frischkase

80 g Gouda

2 Stk. Zwiebeln

1 Stk. Pepperoni

150 g Speck

500 g Kartoffeln

2 Sch. Cheddar

1 Stk. Lauch

3 Stk. Karotten

750 ml Gemisebriihe 200 ml Roséwein etwas Cognac
1 Stk. Zucchini

150 g Champignons etwas Salz
etwas Pfeffer

etwas Muskat

Anweisungen

1

Kohlrabi schalen. "Deckel" abschneiden und aushdéhlen.
Eine Zwiebel und Pepperoni fein wirfeln. Gouda in kleine Wirfel schneiden.

Hackfleisch mit den Zwiebeln, Peperoni, Gouda, Frischkase, Salz und Pfeffer mischen. Kohlrabi mit der
Mischung flllen und Deckel drauf

Drumherum: Dutchoven mit Speck auslegen und Kartoffeln in Scheiben schneiden und auf den Speck geben.
Die beiden Kohlrabi drauf stellen. Jeweils eine Scheibe Cheddar auf die Kohlrabi.

Lauch, Karotten, Zwiebel klein schneiden und mit den Kohlrabi Resten in den Topf dazugeben

Das Ganze mit Gemisebriihe, Rosewein und einem Schluck Cognac angiefen und mit etwas Salz,
Pfeffer, Muskat wiirzen. ca. 1 Stunde kochen lassen.

Dann noch Zucchini und Pilze klein schneiden und zugeben. 20 min kécheln. Fertig.
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Gemuseauflauf

Zutaten

3 Stk. Knoblauchzehen

etwas Pfeffer

etwas Salz

10 Stk. Kartoffeln (mittelgroRe)
3 Stk. Paprikaschoten (in in verschiedenen Farben)
2 Stk. Zucchini (mittlere)

3 Stk. Tomaten

1 Stk. Dosentomaten

100 ml Olivendl

etwas Basilikum (frisch)

4 EL Semmelbrosel

4 EL Parmesan

etwas Petersilie (glatt)

Al’lweisungen etwas Rosmarin (frisch)

1 Zunachst die Kartoffeln schilen und 5 Min. in Salzwasser vorkochen.

2 Die Zucchini in grofRere Stiicke schneiden - die Paprikaschoten schilen und in Rauten schneiden.

3 Die Zwiebeln in grobe Wiirfel, den Knoblauch in Scheibchen schneiden.

4 Die Tomaten vierteln und alles Gemiise in eine groRe Schiissel geben.

5 Alles mischen und kraftig mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Olivenol mit dem fein geschnittenen
Basilikum mischen und daruntermischen. Diese Masse kann man schon etwas vorher herrichten -das
darf durchziehen.

6 Den Dutch Oven (12er) mit dem Gemiise fiillen.

7 Befeuerung fir ca. 40 - 45 Min. 17 oben - 7 unten.

8 In der Zwischenzeit die Semmelbrosel mit dem Parmesan, der Petersilie und dem Rosmarin mischen.

Auf das Gemiise geben und alle Kohlen nach oben. Ca. weitere 25 Min. Garzeit rechnen. Die
Semmelbroselkruste soll braunlich werden.
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Gemuse-Curry

Zutaten

Fir 4 Personen

1 Aubergine

250 g weille Riben

400 g neue Kartoffeln

250 g Blumenkohl

250 g kleine Champignons

1 grofde Zwiebel

3 Karotten

6 EL Ghee

2 Knoblauchzehen, zerdrtickt

4 TL fein gehackte Ingwerwurzel

1-2 frische griine Chillies, entkernt und gehackt
1 EL Paprikapulver

2 TL gemahlener Koriander

1 EL mildes oder mittelscharfes Currypulver
500 ml Gemdsebriihe

400 g gehackte Tomaten aus der Dose Salz
1 griine Paprika, in Streifen

1 EL Speisestéarke

150 ml Kokosmilch

2-3 EL gemahlene Mandeln frische Korianderzweige, zum garnieren

Anweisungen

Aubergine, Riiben und Kartoffeln in 1 em grof$e Wiirfel schneiden. Den Blumenkohl in Réschen teilen. Die
Pilze ganz lassen oder in breite Scheiben schneiden. Die Zwiebel in Ringe, die Karotten in Scheiben
schneiden.

Ghee in einem groflem Dutch Oven erhitzen. Zwiebel. Riiben, Kartoffeln und Blumenkohl zugeben und unter
standigem Riithren 3 Minuten diinsten.

Knoblauch, Ingwer, Chillies, Paprikapulver, Koriander und Currypulver zufiigen und 1 Minute mitdiinsten.

Briihe, Tomaten, Aubergine und Pilze unterriihren. Salzen, abdecken und etwa 15 Minuten kécheln lassen, bis
das Gemiise gar ist, dabei gelegentlich umriihren. Die Paprika zugeben, den Dutch Oven abdecken und alles
weitere 5 Minuten kocheln lassen.

Speisestirke und Kokosmilch zu einer glatten Paste verriihren und mit dem Gemiise vermengen. Die
Mandeln zugeben und das Gericht 2 Minuten unter stindigem Riihren kdcheln lassen. Das fertige Curry
abschmecken, mit Korianderzweigen garnieren und noch heif$ mit Reis servieren.
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GeroOstetes Sommergemiise

Zutaten

Fiir 4 Personen: 1 Fenchelknolle

2 rote Zwiebeln

2 Fleischtomaten

1 Aubergine

2 Zucchini

je 1 gelbe, rote und orangefarbene Paprika
2 EL natives Olivendl extra

4 Knoblauchzehen

4 frische Rosmarinzweige

frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

knuspriges Brot, zum Servieren (nach Belieben)

Anweisungen
Fenchel. Zwiebeln und Tomaten in Spalten schneiden. Aubergine und Zucchini in dicke Scheiben und die Paprika in grofiere

Stiicke schneiden. Das vorbereitete Gemiise in den Dutch Oven hineinlegen, die Knoblauchzehen und Rosmarinzweige
dazwischenstecken. Das restliche Ol dariibertriufeln und das Gemiise grofziigig mit Pfeffer wiirzen.

Das Gemiise 20-25 Minuten im DO garen, dabei einmal wenden, sobald es weich und leicht gebraunt ist.

Sofort servieren, nach Belieben mit knusprigem Brot zum Auftunken der Sauce
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griune Bohnen a la master
Zutaten

2 Ta. Wasser

etwas Salz und Pfeffer

2 Stk. Lorbeerblatter

600 g Rindfleisch aus der Wade

250 g griine Paprika

150 g roter Paprika

4 Stk. geschnittene Chili oder Pepperoni
3 EL frischer Ingwer fein geschnitten
800 g frische griine Bohnen kurz in kochendem Wasser blanchiert
4 Stk. gehackte Knoblauchzehen

2 EL Caramelsirup oder Honig Sauce

4 EL Sojasolie

2 EL gemahlene Senfkdrner

150 g Barbecuesauce

300 g Zwiebeln

6 Stk. Mittelere Kartoffeln

120 g Brauner Zucker

6 EL weilRer Balsamicoessig

2 EL Kimmel

Anweisungen

1 Rindfleisch anbraten, salzen und pfeffern,

2  Die Zutaten hinzugeben, kurz mitbraten

3  Die Sauce einrlihren. Alle ca 20 min.6ffnen und Riihren

4 Ich habe das 4 Std. durchgezogen, ohne Kohlen nachzulegen. Das Wasser war so gut wie weggedampft

5 Durch die lange Garzeit war natirlich von dem Farbenspiel der Zutaten so gut wie nichts mehr zu sehen.

6 Das Rindfleisch war genau richtig, und superzart ( nicht verkocht )

7 Als Beilage schlage ich frisches StangenweiRbrot vor
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Griine Bohnen mit Salzfleisch

Zutaten

700 g griine Bohnen (tk geht auch)

1 & 1/2 kg Schweinebauch (aus der Salzlake, alternativ auch Eisbein)
etwas Wasser

2 EL Bohnenkraut

etwas Salz

etwas Pfeffer

etwas Muskat

300 g Kartoffeln (geschilt, gewiirfelt)

300 g Mohren (geschilt, gewiirfelt)

Anweisungen

1 Das Fleisch in grobe Stiicke schneiden, im Dutch Oven (DO) mit Wasser bedecken und ca. 1 Stunde im geschlossenen DO kochen
(Kohlen nur unten)

2 AnschliefSend Fleisch und Briithe aus dem DO.
3 Bohnen in den DO fiillen und mit Bohnenkraut bestreuen

4 Kartoffel auf die Bohnen fiillen und leicht salzen, nur wenig, die nachfolgende Brithe ist wegen dem Salzfleisch schon kriftig.
Ggfls. die Brithe probieren und entsprechend das Salz dosieren.

5  Das Fleisch auf die Kartoffeln legen.

6 Jetzt die Karotten einfiillen, Pfeffer und Muskat dazu und mit der Briihe so hoch auffiillen, dass die
Karotten gerade noch rausschauen.

7  Deckel auf den DO setzen und mit Kohlen unten und oben ca. eine 3/4 Stunde kocheln

8  Wenn die Karotten und das restliche Gemiuise weich sind, das Fleisch einmal rausnehmen, das Gemiise durchriihren, das Fleisch

aufgeschnitten oben auflegen und im DO servieren.

9  Super fur kalte Herbst- und Wintertage, hessisches Soulfood eben
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Griinkohl aus dem
Dutch Oven

Zutaten

3 Stk. Zwiebeln (Schinkenwiirfel)

1 kg Griinkohl

11 Gemiisebriihe

4 Stk. Bregenwurst

4 Sch. Kassler

etwas Salz Pfeffer ( evtl etwas Zimt)
2EL Ol

1 EL Senf

Anweisungen

1

Griinkohl waschen, grob zerrupfen, die dicken Striinke herausschneiden

Zwiebeln wiirfeln

Ol erhitzen, erst die Schinkenwriirfel, etwas spater die Zwiebeln anbraten/andiinsten
Griinkohl zugeben, diinsten bis er zusammenfallt

Briihe aufgiefien, Wiirste und Kassler dazugeben und ca. 60 Minuten kocheln lassen

Abschmecken mit Salz, Pfeffer, Senf und ggf. etwas Zimt
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Grinkohl im Dutch
Oven

Zutaten

1 kg Griinkohl (geforen oder frisch gehackt)
4 Stk. Mettenden

400 g Kassler

11Fleischbriihe

2 Stk. Zwiebeln

1 EL Senf

etwas Pfeffer

etwas Salz

etwas Schweineschmalz

Anweisungen

1 Die Zwiebeln in Schweineschmalz anbraten, dann den Griinkohl kurz mitbrutzeln

2 Fleischbriihe angieflen und 1 Stunde kochen lassen

3 Senfunterrithren und Kassler und Mettenden dazu geben

4 2 Stunden kécheln lassen und eventuell hin und wieder mit etwas Fleischbriihe angiefien

5  Mit Pfeffer und Salz abschmecken.

6 Merke: Ein guter Griinkohl wird mehrfach aufgekocht und schmeckt von Mal zu Mal besser
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Grunkohl aus dem
Dutch Oven

3 Stk. Zwiebeln (Schinkenwiirfel)
1kg Griinkohl

11 Gemiisebriihe

4 Stk. Bregenwurst

4 Sch. Kassler

etwas Salz Pfeffer ( evtl etwas Zimt)

2ELOI

1EL Senf

Griinkohl waschen, grob zerrupfen, die dicken Striinke herausschneiden

Zwiebeln wiirfeln

Ol erhitzen, erst die Schinkenwiirfel, etwas spiter die Zwiebeln anbraten/andiinsten
Griinkohl zugeben, diinsten bis er zusammenfillt

Briihe aufgieRen, Wiirste und Kassler dazugeben und ca. 60 Minuten kocheln lassen

Abschmecken mit Salz, Pfeffer, Senf und ggf. etwas Zimt
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Grunkohl im Dutch
Oven

1 kg Griinkohl (geforen oder frisch gehackt)
4 Stk. Mettenden

400 g Kassler

11Fleischbriihe

2 Stk. Zwiebeln

1EL Senf
etwas Pfeffer
etwas Salz

etwas Schweineschmalz

1 Die Zwiebeln in Schweineschmalz anbraten, dann den Griinkohl kurz mitbrutzeln

2  Fleischbriihe angiefen und 1 Stunde kochen lassen

3 Senf unterriihren und Kassler und Mettenden dazu geben

4 2 Stunden kocheln lassen und eventuell hin und wieder mit etwas Fleischbriihe angiefRen
5 Mit Pfeffer und Salz abschmecken.

6 Merke: Ein guter Griinkohl wird mehrfach aufgekocht und schmeckt von Mal zu Mal besser :-D

751



Grinkohl mit Bregenwurst

Zutaten

1 & 1/2 kg Griinkohl (aus der Dose)
200 g gekochter Speck

5 Stk. Zwiebeln

150 g Butter

400 ml Fleischbriihe

2 EL Senf

2 Stk. Bregenwiirste (grofie )

2 etwas Wasser (zum Nachgieflen )

Anweisungen

1 Die Zwiebeln in Wiirfel schneiden und mit der Butter langsam anbraten, dann den Griinkohl dazugeben und mit der Briihe aufgiefien.

2 Die Speckwiirfel in den Topf geben. Nun ca. 30 Minuten lang kocheln lassen und immer gut umrithren, damit sich der Griinkohl gut

verteilen kann.
3 Wenn die Fliissigkeit zu wenig wird, etwas Wasser nachgieflen.

4 Die Bregenwiirste in den Topf geben und etwas anstechen. Nun 1 Stunde bei kleiner Hitze kdcheln lassen und die Wiirste geben ihr
wunderbares Aroma an den Griinkohl ab. Evt. noch mit Salz und Pfeffer abschmecken.
5  Ich schneide die Wiirste immer gerne und gebe sie dann als Scheiben oder nochmals geviertelt zum Griinkohl dazu. Wer mag,

kann natiirlich auch Kartoffeln dazu essen, aber ich bin da eher Purist.

6  Bestens geeignet auch fiir den Dutch-Oven. Auch eingefroren ein schnelles und wunderbares
Winteressen.
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Mangold mit Zwiebel
und Knoblauch

1Bnd. Mangold

2 Stk. Zwiebeln (rot)

3 Stk. Knoblauchzehen

etwas Olivenol (zum Anschwitzen)

etwas Salz

etwas Pfeffer

Den Mangold waschen.

Die Stiele etwa in der Mitte durchschneiden.

Die Zwiebeln und den Knoblauch kleinschneiden.

Das Ol in einem groRen Topf leicht erhitzen. Zwiebel und Knoblauch darin anschwitzen.

Die Mangoldstiele in Stiicke schneiden und zu den Zwiebeln geben.

Nach 5 Minuten, wenn die Stiele ihre Hirte verloren haben die Blitter zugeben und umriihren.

Ein paar Minuten weiter unter leichtem Riihren weiter erwarmen.
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Rosenkohl indisch

2 Kg Rosenkohl

1 Kg Kartoffeln

2 Zwiebeln

1 Paprikaschote, rot

1 Porreestange

1TL Cucuma

2-3 TL Curry, mild
3-4 EL Tomatenmark
1 TL brauner Zucker
1Becher 250 g Joghurt
Knoblauch optional
Wasser

Rosenkohl pellen und reinigen. Kartoffeln schilen. Porree lings aufschneiden und in Ringe schneiden. Vom
Sand befreien.

Die Zwiebeln in Butterschmalz oder Rapsol anbraten. Den Porree dazugeben und ebenfalls anschwitzen.
Den Curry und das Curcuma dazugeben. Schén umriihren. (Optional den Knoblauch zugeben)
Nach ca 5 Minuten den Rosenkohl und die Kartoffeln zugeben.

Alles gut umriihren.

Dann mit Wasser nach Gusto auffiillen und ca 14-20 Minuten kocheln lassen.

Mit Tomatenmark, Zucker und Joghurt abrunden.
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Gefiillte Gemiisezwiebel

4 Gemusezwiebeln, ungeschalt
200 g Grobes Meersalz

150 g Kirschtomaten, geviertelt
1 Gelbe Paprika, fein gewdrfelt
1 EL Thymian, fein gehackt

200 g Schafskase

1. Grill fir indirekte Hitze (180°) vorbereiten 3 Knoblauchzehen, fein gehackt
2 EL Panko-Paniermehl

2. Meersalz in eine feuerfeste Auflaufform geben und die

ungeschilten Zwiebeln darauf setzen. Die 50 g Mandelplattchen, gerostet
Auflaufform auf einer umgedrehten Aluschale 200 ml Schmand
indirekt auf den Grill stellen. Zwiebeln etwa 45 2 EL Italienische Krauter, fein
Minuten grillen, bis sie gar sind. gehackt

3. In der Zwischenzeit Kirschtomaten, Paprika, Salz, Pfeffer und Smoked
Thymian, Schafskése, 2 Knoblauchzehen, Zitronensaft Paprika
und Zitronenschale mit einander verriihren. Saft und Schale von 1 Zitrone

Anschlieflend mit Salz, Pfeffer und Paprika
abschmecken. Schmand mit Krautern und
1Knoblauchzehe verrithren und mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Die Creme kalt stellen.

4. Die fertigen Zwiebeln vom Grill nehmen und etwas abkiihlen lassen. Schale von den Zwiebeln
entfernen und anschlieend mit einem Kaffeeloffel aushohlen (Rand von % cm).
Zwiebelmasse klein schneiden und unter die Fiillung mischen.

5. Zwiebelinnere mit Salz und Pfeffer wiirzen, Fiillung hinein geben und fest andriicken. Mit
Panko-Paniermehl bestreuen und etwa 15 Minuten indirekt bei 180° grillen bis sie goldbraun
sind.

6. Zum Schluss Mandeln driiber geben und mit der Créme servieren.
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Gefiillte Grilltomaten 8 Strauchtomaten
150 ml Geflugelbrihe

100 g Couscous (Instant)
2 Schalotten, feingehackt

1 Chilischote, entkernt und fein
gewdurfelt

1 EL Rapsol
4 EL Zucker

4 El weiflen Balsamico

1. Den oberen Teil (mit Stielansatz) von den Tomaten
abschneiden und die Tomaten mit einem Loffel
vorsichtig aushdhlen. Von der unteren Seite eine diinne
Scheibe abschneiden, damit sie nachher besser stehen.
Die Tomaten umgedreht auf ein Kiichentuch stellen,
damit der restliche Saft ablaufen kann.

1 Zehe Knoblauch, fein gewurfelt

10 Minzblatter, in dinne Streifen
geschnitten

2 EL Pinienkerne, gerostet

50 g Rosinen
2. Die Brithe aufkochen und tiber den Couscous gieflen, 5 ’

Minuten quellen lassen. In der Zwischenzeit in einer 100 g Maiskorner (aus der Dose)

Pfanne das Rapsol autheizen und die Zwiebel- und 150 g Fetakase, zerbrockelt
Chiliwiirfel darin anschwitzen. Den Zucker hinzugeben TTL Zimt

und etwas karamellisieren lassen. Mit dem Essig 2 EL Olivensl

abloschen, Knoblauch hinzufiigen und kurz Salz und Pfeffer

durchkocheln lassen. Mit allen anderen Zutaten
vermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

3. Die ausgehohlten Tomaten innen mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit dem Couscousgemisch
fillen. Den Tomaten-Deckel wieder aufsetzen und mit dem Olivendl betraufeln. Die Tomaten
in einen eingefetteten Gemiisekorb stellen.

4. Den Grill firr indirekte Hitze (175°) vorheizen.

b. Die Tomaten indirekt im Grill platzieren und ca. 15 Minuten grillen.
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Gegrillter Fetakidse im Zucchinimantel auf Grillgemiise

1 Grine Paprikaschote
1 Gelbe Paprikaschote
1 Rote Paprikaschote
3 Rote Zwiebeln

3-4 EL Olivenaol

1 EL Honig

2 Grof3e Zucchini

1. Paprika halbieren und entkernen, Zwiebeln schélen. Beides in
mundgerechte Stiicke schneiden. Das Gemdise in eine Schiissel
geben, mit O, Salz, Pfeffer und etwas Honig mischen und auf ~ 2 Fetakase
die GBS Pfanne legen. Diese auf den heifSen Grill setzen, 3 EL Basilikum-Pesto
Gemiise bei mittlerer Hitze etwa 10-12 Minuten weich garen. Salz, Pfeffer
Dabei regelmdfliig wenden.

2. Inzwischen die Zucchini der Lange nach mit einem Sparschiler in hauchdiinne Scheiben
schneiden, Fetakdse halbieren. Je 3-4 Zucchinischeiben leicht tiberlappend nebeneinanderlegen,
darauf eine Fetahalfte setzen und mit den Zucchinistreifen umwickeln. Umwickelter Fetakase
rundum mit etwas Ol bepinseln, auf den heiflen Grill legen und auf jeder Seite bei direkter Hitze
1-2 Minuten grillen. Packchen anschlieffend mit Salz und Pfeffer wiirzen.

3. Gegrilltes Gemiise mit Pesto mischen, auf Teller verteilen. Je ein gegrilltes Fetakédse-Zucchini-
Pickchen daraufsetzen.
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Gegrillter Spargel

16 Stangen gruner Spargel
Y2 Limette (Saft)
Salz und Pfeffer

Olivenol

1. Vom Spargel das untere Drittel
schalen und die Stangen auf der
vorgeheizten Grillplatte direkt ca. b
Minuten grillen. Dabei ab und zu

wenden.
2. Dann auf eine Platte geben, mit

Salz, Pfeffer, Limettensaft und etwas
Olivenol wurzen und abschmecken.
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Gemiise in der Grillform

Gemise waschen und in 2 x 2 cm grof3e Wurfel
schneiden. Krauter grob hacken. Gemuse mit
Olivenol und den Krautern marinieren. Danach
wird das Gemuse in die Grillform gegeben und
mit den Gewtlrzen abgeschmeckt. Parmesan
reiben und uber das Gemuse streuen. Den Grill
fur indirekte Hitze vorbereiten. Grillform in den
indirekten Bereich stellen und das Gemiuse ca.
30 Minuten grillen.

300 g Paprika

50 g Schalotten

100 g Fruhlingslauch
etwas Salz, Pfeffer
100 g Parmesan

200 g Zucchini

100 g Apfel

30 g Knoblauch

50 g Petersilie, gehackt
20 g Kerbel

80 ml Olivenaol
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Gemuse-Grillspiel3e

Zutaten fiir 4 Portionen:

1 Paprikaschote(n), rot

1 Zucchini

100 g Champignons, frisch
2 Maiskolben (Dose)

2 Zwiebel(n)
4EL Ol

1 TL Krauter, italienische

Gemise putzen und waschen. Zucchini in Scheiben, Paprika
in Stlicke schneiden. Mais abtropfen lassen, trocken tupfen
und in Scheiben schneiden.

Die Gemisesorten abwechselnd auf 4 Spiel3e stecken, mit
wenig Ol einpinseln und auf dem heilRen Grill garen. Das
restliche Ol mit den Krautern verrithren und die SpieRe damit
ofter einstreichen.
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Gemiise-Halloumi-Spiess

1. Den Halloumikase in 12 gleichgrof3e
Wirfel (&4 50 g) schneiden. Zucchini
und Lauch in gleichgrof3e Stucke wie
den Kase schneiden. Die Paprika
teilen, entkernen und achteln.
Gemuse- und Kasestlcke
abwechselnd so auf die Weber
Doppelspiel3e stecken, dass ein
schones Farbspiel entsteht.

2. Thymian und Rosmarin abzupfen
und fein hacken.

3. Grill fur direkte Hitze (180°C)

vorheizen.

4. Die Spief3e mit dem Olivenol
einpinseln und etwas salzen und
pfeffern. Direkt auf den Grill legen und
von beiden Seiten 4-6 Minuten grillen.

Vom Grill herunter nehmen und vor
dem Servieren mit den Krautern

bestreuen.

600 g Halloumikase

2 Stuck Zucchini gelb

2 Stuck Paprika rot

2 Stangen Lauch

1 Zweige Thymian

1 Zweige Rosmarin

etwas Salz aus der Muhle
etwas Pfeffer aus der Muhle
2 EL Olivenol
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Kartoffel-Gemiise-Spiefie

1. Die roten Zwiebeln schalen und
vierteln. Die Paprika putzen und in
Rauten (2cm Kantenldange) schneiden.
Die Zucchini langs halbieren und in
Tcm dicke Stucke schneiden.

2. Alle Zutaten fur die Marinade
miteinander verruhren und die
Gemusestucke darin 1 Stunde
marinieren. Die Gemusestucke und
Kartoffeln abwechselnd auf die
Weber-Doppelspiel3e stecken.

3. Die Spiel3e etwa 15 Minuten indirekt
grillen und zum Schluss etwa 1
Minute von beiden Seiten direkt
angrillen. AnschlieBend mit dem
gehobelten Parmesan bestreuen und
mit Pfeffer aus der Muhle und Fleur

de Sel noch etwas nachwdurzen.

20 Stuck Drillinge, abgekocht
1 mittelgroBe Zucchini

8 Kirschtomaten

8 kleine Champions

2 rote Zwiebeln

2 rote Paprika

60 g gehobelter Parmesan
Pfeffer aus der Muhle
Fleur de Sel

Marinade

2 EL Rapsol

1 EL Fleur de Sal

1/3 TL schwarzer Pfeffer,
gemahlen

1/2 TL geraucherte Paprika

1 TL Krauter der Provence,
getrocknet
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Kiirbis Kasefondue
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1 kleiner Kiirbis (wir hatten einen Hokkaido)

Kése Eurer Wahl (wir hatten 150g Bergkise,

100g Gouda, 2 Essloffel Frischkése, 1 Kugel Mozzarella)
1 Essloffel Speisestirke

Paprikapulver, Muskatnuss, Chilipulver, Pfeffer und Salz

Als erstes schneidet Ihr den Kiirbis zum fiillen auf und legt den so entstandenen Deckel beiseite. Dann hohlt Thr den
Kiirbis aus und entfernt die Kerne und den faserigen Anteil.

Den Kiirbis rduchert und erhitzt Thr nun auf dem Kopf stehend fiir ca. 35 Minuten bei indirekter mittlerer Hitze (130-
150 Grad) und geschlossenen Deckel auf dem Grill. Zum Réuchern haben wir Wacholderholz genommen.

In der Zwischenzeit bereitet Thr die Fiillung fiir den Kiirbis vor. Dafiir reibt Ihr den Kése in feine Raspel oder zupft ihn
in Stiicke und vermischt den Kése mit der Speisestirke. Die Speisestirke verhindert, dass Thr spiter eine unschone
Fettschicht auf eurem verlaufenen Kése habt. Jetzt wiirzt das Ganze noch mit der selbst hergestellten Gewiirzmischung.
Bei Bedarf fiigt Ihr noch ein wenig Salz hinzu. Das héngt aber stark davon ab, wie salzig der Kése ist den Thr nehmt.

Im néchsten Schritt fiillt Thr den Kése in den halbgaren Kiirbis. Dabei konnt Thr den Kése ruhig etwas andriicken.

Jetzt grillt Thr den Kiirbis bei ca. 150-170 Grad indirekter Hitze und geschlossenen Deckel. Fertig ist das Kése
Kiirbisfondue wenn das Fleisch des Kiirbis weich und der Kése zerlaufen ist. Wenn der Kése zerlauft konnt ihr immer
mal wieder umriihren, damit sich das der Kise fiir Euer Kédse Kiirbis Fondue schon vermischt.

Serviert wird das Kiirbis Késefondue dann sofort und heil3, indem Ihr es direkt aus dem Kiirbis heraus dippt. Lecker ist
es auch, wenn IThr den Kése mit einem Loffel herausholt und dabei immer etwas von dem Kiirbisfleisch mit auskratzt

und Kése und Kiirbis zusammen esst.
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Paprika gegrillt mit Minzjoghurt
! '13 . ': q;:%\.i

400 g Naturjoghurt( griechischer)

4 EL frische Minze, fein geschnitten

etwas Salz und Pfeffer
2 EL Rapsaol

1. Den Grill fUr direkte Hitze (165°)
vorheizen.

2. Die Paprika halbieren, entkernen
und mit dem Ol einreiben. Die Paprika
direkt auf den Grill legen und von
beiden Seiten insgesamt etwa 10
Minuten grillen.

3. Fur den Minzjoghurt, den Joghurt

mit Limette und Minze verruhren und

mit Salz und Pfeffer abschmecken.
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Paprika mit Couscous

Den Couscous mit hei3er Suppe
UbergieBen und ca. b Minuten
zugedeckt ruhen lassen (bis
Flussigkeit aufgesaugt ist). Krauter,
Oliven, Feta-Kase, Zitronensaft und
die Halfte des Olivenals
untermischen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Paprika halbieren, mit
dem restlichen Olivenol bestreichen
und 4 Minuten direkt grillen. Die
Paprikas mit dem Couscous fullen
und im Weber Style Gemusekorb 10
Minuten grillen.

Tipp: Geben Sie zum Schluss ein
kleines Stuck Butter auf die gefullten
Paprika, um das Ganze etwas zu

verfeinern.

2 Stuck rote Paprikas ohne Samen

100 g Couscous
180 ml heile Gemisesuppe
50 ml Olivenal

1 Zehen Knoblauch, geschalt und zerdruckt

1/2 Bund Schnittlauch, fein geschnitten

1/2 Bund frischer Koriander, gehackt

10 Stuck schwarze Oliven ohne Kern, fein gehackt

1/4 Stuck Zitrone, ausgepresst
100 g Feta-Kase, fein zerkrumelt
etwas Salz und Pfeffer aus der Muhle
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Philly Cheese Steak

4 Ciabatta Brotchen
400g Steak in Streifen geschnitten

4 Scheiben wiirziger Kise

1 griine Paprika in Streifen geschnitten

3 frische Champignons in Streifen geschnitten
1 Gemiisezwiebel in Ringe geschnitten
Jalapenos nach Geschmack

2 Essloffel Speiseol

Pfeffer und Salz

Zuerst bratet Thr die Paprika, die Zwiebeln und die Champignons in einem Essloffel Speisedl an. Wenn das Gemiise
angebraten ist, wiirzt Thr es mit Pfeffer und Salz und stellt es in einer Schiissel an die Seite. Jetzt bratet ihr das die
Steakstreifen fiir das Philly Cheese Steak in dem restlichen Ol an. Auch die Steaksteifen wiirzt Thr nach dem Braten mit
Pfeffer und Salz. Wichtig ist, dass die Streifen nur kurz scharf angebraten werden, damit sie in der Mitte noch schon

rosa (medium) sind.

Im nédchsten Schritt zum Philly Cheese Steak schneidet Ihr die Brotchen ldnglich auf und fiillt zuerst die Steakstreifen,
dann das gebratene Gemiise und, wenn Thr mdgt, die Jalapenos ein. Das Sandwich wird dhnlich wie ein Hot Dog belegt.
Jetzt legt Thr noch den Kése auf das Philly Cheese Steak. Damit der Kise schmilzt kommt das Philly Cheese Steak zum
iiberbacken zuriick auf den Grill und wir bei indirekter Hitze und geschlossenem Deckel fiir 7- 8 Minuten bei 160 Grad
gratiniert.
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Gemiise Eurer Wahl (z.B. Zucchini, Paprika,
Champignons, Tomaten, Auberginen, Oliven)
1 Packung Feta Kése

16 Scheiben Bacon

Ein Krauter- oder Fetagewiirz Eurer Wahl

1 Essloffel Ol

Zuerst putzt Thr das Gemiise und scheidet es in passende Stiicke, so dass es gut auf den SpieB passt und alle Teile in
etwa gleichzeitig gar werden.

Im néchsten Schritt baut IThr Euch die Feta Packchen. Dazu schneidet Thr den Feta Kése in 8 gleich groBle Stiicke und
bestreut die Stiicke mit dem Gewiirz Eurer Wahl. Je nachdem wie viel Salz in dem Gewiirz ist, konnt Thr etwas
sparsamer damit umgehen, weil der Feta und der Bacon schon einiges an Salz mitbringen. Jetzt wickelt Thr den Feta in
den Bacon, wie auf dem Bild gezeigt, ein. Verpackt den Feta gut in dem Bacon, damit Euch der Kéise nicht heraus lauft.

Nun spiefit Ihr nacheinander die Zutaten fiir die Picknick Spiee auf. Hierbei konnt Thr Eurer Kreativitdt freien Lauf
lassen, ein genaues Rezept dazu gibt es nicht. Wenn alle Zutaten auf dem Picknick Spief3 sind, 61t Ihr die Spie3e leicht
ein und gebt sie bei direkter Hitze auf den Grill. Eure Spiele sind fertig, wenn das Gemiise bissfest durch ist und die
Kise Pdackchen schon gebraunt sind. Vor dem servieren werden die Picknick Spiee mit dem von euch ausgewéhlten

Krauter Gewiirz bestreut.
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Pilzballchen-Grillspielie mit

Zutaten fiir 2 Portionen:

Tomaten und Paprika
200 g Kidneybohnen, vorgekochte

100 g Champignons, vorgekochte
etwas Mehl
etwas Salz und Pfeffer
etwas Ol
n. B. Cherrytomate(n)

Paprikaschote(n), gelb, in
n. B. mundgerechte Stiicke
geschnitten

Die Bohnen mit den Pilzen zusammen pirieren und mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Etwas Mehl hinzugeben und aus
der Masse kleine Ballchen formen.

Die Kugeln in einer Pfanne mit etwas Ol anbraten. Einige
HolzspielRe abwechselnd mit Ballchen, Tomaten und
Paprikastlicken bestecken und dann fiir ca. 5 Minuten auf
einen Grill legen.
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Pilz-Lindwurm

Zutaten:

400 g Champignons

1 Stk. Strauchtomaten (klein)
125 g Mozzarella

10-12 Blatt Basilikum

3-4 TL Pesto Rosso

Salz

Pfeffer (weiB)

1 Stk. Schaschlikspief3

1 Schote(n) Paprika (rot)

2 Stk. Mini-Paprikas

1. Die Pilze mit einem trockenen Tuch putzen. 8-10 mittelgroBe Pilze fir den Wurm
aussortieren. Einen Pilz als Kopf beiseite legen und bei den restlichen die Stiele
herausbrechen. Mit einem Kugelausstecher die Pilze etwas aushéhlen.

Die Tomate waschen, vierteln und entkernen. Den Mozzarella abtropfen lassen.
Tomate und Mozzarella klein hacken. Basilikumblatter in feine Streifen schneiden.
Tomate, Ké&se und Basilikum mit dem Pesto Rosso mischen und pikant
abschmecken. Die Kase-Pesto-Masse in die Pilzhite flllen.

Die Pilzhlte hintereinander auf den SchaschlikspieB stecken. Darauf achten, dass
der SpieB hinten etwas heraussteht. Als Abschluss den Kopf so aufstecken, das
der Pilzstiel nach vorne weist.

Wurm und Pilzhiite so lange grillen, bis der Kase geschmolzen ist. Dabei den
Wurm 6fters drehen.

Fir den Schwanz des Wurmes ein Stiick Paprika spitz zuschneiden und hinten auf

den SpieB stecken. Die Mini-Paprika mit Zahnstochern als Augen am Kopf
feststecken.
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Polentataler mit Pilzen und geschmolzenen Tomaten

200g Polenta

2 Eigelb

250ml Milch

250ml Briihe

2 Essloffel Ol

30g Butter

50g Parmesankése fein gerieben
Salz

Gebt die Milch und die Briihe in einen Kochtopf und bringt diese zum kochen. Jetzt nehmt Ihr den Topf kurz von der
heiBBen Platte und rithrt schnell die Polenta ein. Schiebt den Topf zuriick auf die Platte und lasst die Polenta unter
staindigem Riihren kurz aufkochen. Nun rithrt Thr den Parmesan und die Butter in die Masse ein und lasst sie etwas
abkiihlen. Dann riihrt Thr noch schnell die beiden Eigelbe unter. Jetzt schmeckt Ihr die Polenta mit Salz ab und streicht
sie dann etwa 1-2 cm dick in eine flache geodlte Form, damit sie fest wird.

Wenn die Polenta erkaltet und fest ist, stecht Ihr mit einer Form Taler aus. Ihr konnt auch mit den Handen die Taler
formen, dhnlich wie Frikadellen. Danach 61t Ihr die Polentataler von beiden Seiten gut ein und backt sie direkt in einer
Pfanne oder grillt sie bis sie eine schone braune Farbe bekommen haben.
Wihrend die Polenta fest wird konnt Thr Euch um die geschmolzenen
Tomaten und die Pilze kiimmern: Eine handvoll Cocktailtomaten

1 Essloffel Olivenol

1 Prise Pfeffer

Frischer Thymain

1 Essloffel Balsamico Essig

1 Prise Salz
Gebt alle Zutaten zusammen in eine feuerfeste Form und stellt sie bei 180-200 Grad fir 10 Minuten bei indirekter Hitze

auf den Grill (mit geschlossenem Deckel), oder in den Backofen.
Pilze:  Eine handvoll Pilze nach Eurer Wahl

1-2 Essloffel Ol

Pfeffer, Salz

Putzt die Pilze und bratet oder grillt sie (z.B. auf der Plancha), bis sie goldbraun sind. Danach schmeckt Ihr die Pilze mit
Pfeffer und Salz ab.

Zum Schluss rostet Thr die Pinenkene ohne Ol in einer Pfanne auf dem Herd oder Grill an.

Als letztes richtet alle Komponenten auf einem Teller an und Thr habt Polentataler mit Pilzen und geschmolzenen
Tomaten gezaubert; ein groBartiges vegetarisches Gericht.
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Rosenkohl Pfefferbeifler Spielle

250g Rosenkohl

2-3 Pfefferbeiller

1 Teeloffel gerduchertes Paprikapulver
1 Teeloffel Honig

2 Essloffel grober Senf

5 Essloffel Olivendl

10 Spielle

Als erstes putzt Ihr den Rosenkohl und blanchiert ihn fiir ca. 5 Minuten in kochendem Wasser und schiittet ihn ab. Dann
schneidet Thr die Pfefferbeifler in mundgerechte Stiicke.

Danach gebt ihr alle Zutaten zusammen zum noch heiflen Rosenkohl dazu. Durch die Warme des Rosenkohls wird der
Honig fliissig und alle Zutaten verbinden sich miteinander.

Diese Mischung lasst ihr jetzt fiir ca. 2 Stunden durchziehen.

Nach dieser Zeit steckt Ihr den Kohl und die Pfefferbeiler abwechselnd auf die Spiefle und gart sie, bis sie heif3 sind
und Thr auf allen Seiten schone Rostaromen seht.

Wir haben die Spiefle zusammen mit einem selbst gekochten Kochkdse zum Dippen serviert.
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Veggie-GrillspieRe mit Tofu in Curry-Ketchup-Marinade

200g Tofu
1 Zucchini
1 Paprikaschote(n), rot
1 Zwiebel(n)

250 g Cherrytomate(n)

S oS 10 ml  Sonnenblumendl
Den Tofu aus der Verpackung nehmen und zwischen
Kiichenpapier ausdriicken, damit die Fliissigkeit raus geht. 1 Schuss Sesamal

. . N . 20 g Ketchup (Kirbisketchup)
Fir die Marinade 10 ml Sonnenblumendl abmessen und einen

kleinen Schuss Sesamdl hinzufligen. Alle Gewtrze und ca. 20 Oregano, frisch
g Kurbisketchup (man kann auch Tomatenketchup verwenden)
zugeben und ordentlich verriihren. An Krautern kann man frei

wahlen, jedoch finde ich frischen Oregano sehr passend. Chiliflocken

Salz und Pfeffer

Da der Tofu eher geschmacksneutral ist, kann man ruhig Kreuzkimmelpulver
etwas mehr Gewlirze hinzufligen. Am besten probiert man
zwischendurch von der Marinade, um ggf. noch

nachzuwdirzen. Rezept von: Schlotzetti

Currypulver

Dann alle Zutaten in etwa gleich grof3e Stlicke schneiden. Am
besten zuerst den Tofu schneiden, damit man sich bei der
Paprika und der Zwiebel danach richten kann.

Nun alles abwechselnd auf die Spiefl3e stecken. Damit der Tofu
nicht so leicht auseinander fallt, kann man versuchen, ihn mit

den Zwiebelscheiben zu "stltzen".

Mit der Marinade bestreichen und am besten mindestens zwei
Stunden zugedeckt im Kihlschrank ziehen lassen.

Anschlief3end auf dem Grill garen.
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Chakalaka

2 grof3e rote Chilischoten
125 ml Ol

3 Stuck gelbe Paprikaschoten
etwas Salz, Pfeffer

2 Stuck Zwiebeln

1 Zehen Knoblauch

500 g gehobelter Weil3kohl
500 g geraspelte Mohren

5 g Cayennepfeffer

10 g Paprikapulver

150 g Erbsen (aus der Dose)

Die Zwiebeln und den Knoblauch schalen und
klein wiirfeln. Die Chilischoten putzen,
waschen und halbieren, anschlieBend den
Stielansatz und die Kerne entfernen und die
Schoten sehr klein wirfeln. Zwiebeln,
Knoblauch und Chili in der Hélfte des Ols weich
diinsten. Die Paprika putzen, waschen und
halbieren, anschlieBend den Stielansatz und
die Kerne entfernen. Paprika in Streifen
schneiden und zu den Zwiebeln in den Wok
geben. Unter Rihren etwa 2 — 3 Minuten
mitdiinsten lassen. Das restliche Ol
hinzugeben. Den Kohl mit den Mohren und den
Gewilrzen ebenfalls dazugeben und unter
Ruhren bissfest garen. Abgetropfte Erbsen in
der Gemusemischung erhitzen. Alles mit Salz
und Pfeffer pikant abschmecken.
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Risotto mit Kirschtomaten und Rucola

180g Risotto Reis

2 Essloffel Olivenol

700ml Gemiise-, oder Gefliigelfond

1 Essloffel Butter

Eine handvoll Parmesan, gerieben

1 Knoblauchzehe fein gewtirfelt

Eine handvoll Rucola

10 Kirschtomaten, geachtelt

1 kleine Zwiebel in feine Wiirfel geschnitten

1 Essloffel mediterrane Gewlirzmischung

Als erstes erwdrmt Thr den Fond. Dann bratet Thr die Zwiebel in einer Pfanne leicht glasig im Olivendl an. Jetzt gebt Ihr
den Knoblauch und den Risotto Reis dazu und bratet das Ganze fiir 1-2 Minuten unter standigem rithren. Nun 16scht Thr
den Reis mit zwei Schoptkellen des heiflen Fonds ab. Der Fond fiir das Risotto mit Kirschtomaten und Rucola sollte
hei3 sein, da ansonsten beim nachgieen der Garprozess immer wieder unterbrochen wird. Als néchstes solltet Ihr den
Risotto Reis unter riihren bei kleiner Hitze fertig kochen. Immer wenn die Fliissigkeit eingekocht ist, gebt Ihr eine
Schoptkelle Brithe nach. Die Garzeit héingt vom Reis ab den Ihr nutzt, aber mit ca. 17-20 Minuten miisst Ihr schon

rechnen.

Um das Risotto mit Kirschtomaten und Rucola fertig zu stellen riihrt Ihr zum Schluss die Butter, den Parmesan und das
Gewiirz unter. Kurz bevor Thr das Risotto serviert kommen dann noch die klein geschnittenen Kirschtomaten und der

Rucola hinzu.
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Spargel Cordon bleu
| 4“-

16 Scheiben Kochschinken

4 Eier hart gekocht

12 Stangen Spargel

frische Kriuter gehackt

Kaése gerieben oder in Streifen geschnitten

1 Portion Sauce Hollandaise

2 Eier verquirlt
Paniermehl
Weizenmehl
Pfeffer

Salz

Ihr beginnt mit dem Zubereiten der Spargel Cordon bleu, indem Ihr den Spargel putzt und kurz blanchiert. Alternativ
konnt Thr den Spargel im Deckel des Dutch Oven (oder in der Grillpfanne) kurz anbraten. Der griine Spargel eignet sich

wirklich besonders gut zum anbraten.

Danach legt Ihr je vier Scheiben Kochschinken so aus, dass sie sich jeweils ein bisschen iiberlappen. Darauf gebt Ihr
den Spargel und die hartgekochten und in Scheiben geschnittenen Eier. Dann gebt Ihr dann die frischen Krauter und den

Kise dazu.

Im nédchsten Schritt Rollt Thr das Spargel Cordon bleu wie eine Roulade auf. Dafiir schlagt Ihr zuerst die Seitenrédnder

ein und dann rollt Thr das Cordon bleu zusammen.

Zum panieren wendet Thr das Spargel Cordon bleu zuerst im Weizenmehl, dann in den Fiern und als letztes im

Paniermehl.

Die Cordon bleu lasst Ihr jetzt eine Stunde im Kiihlschrank ruhen. Dieser Schritt ist nétig, damit sich die Panade richtig
mit dem Schinken verbindet und der Kése beim braten nicht herauslduft. Wir hatten die Cordon bleu zum Ruhen auf

einen Teller gelegt, den wir mit Frischhaltefolie bezogen haben. So konnten wir sie nach dem Ruhen leicht vom Teller

nehmen.

Nach der Ruhephase bratet Ihr die Cordon bleu langsam im Fett schon knusprig goldbraun.
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Spargelpfannkuchen mit Sauerrahm 1 Stiick Zwiebel
1 Stuck rote Peperoni

6 Stangen weif3en Spargel
6 Stangen grunen Spargel

2 Stuck Eier

60 g Mehl

1 Tl Backpulver
1. Zwiebel schalen und fein wirfeln. 40 ml Mineralwasser
Peperoni entkernen und ebenso schneiden. Weil3en etwas Salz aus der
Spargel rundherum abschaélen, dabei die Kopfe Mihleschwarzer
aussparen. 2-3 cm der Enden kurzen. Die Blutenansatze etwas Pfeffer aus der Miihle
des grunen Spargels entfernen, 1/3 der Enden 3-4 El Pflanzenél
abschalen und ebenso 2-3 cm der Enden kurzen. Fiir den Dip

Grunen und weil3en Spargel zu 1/3 in feine Ringe

' ' eal 2 Zehen K h
schneiden. Restlichen Spargel beiseitelegen. ehen Knoblauc

200 g Sauerrahm

1 Stlck Abrieb und Saft von 1
Bio Zitrone

2. Eier, Mehl, Backpulver, Wasser
grundlich miteinander verruhren und Zwiebel, Peperoni,
Spargelringe unterheben. Mit Salz, Pfeffer wurzen.

3. Fur den Dip Zwiebel, Knoblauch schalen

Am Grill:

1. Den Grill (mit Deckel ca. 180- 200°C), fur mittlere direkte Hitze vorbereiten.

2. Die GBS Pfanne bei direkter Hitze,

mit geschlossenem Deckel erhitzen. AnschlieBend wenig Ol in die Pfanne geben und
den Spargelteig mit einem Essloffel portionsweise hinein geben. Mit Geschlossenem
Deckel 2-3 Minuten von jeder Seite Grillen, bis der Teig aufgebraucht ist.

Kerbel zum Garnieren

3. Wahrenddessen den restlichen
Spargel mit Ol einfetten, Salz wiirzen und bei direkter Hitze, geschlossen 6- 8 Minuten

rundherum grillen.

4. Die kleinen Pfannkuchen
zusammen mit dem halbierten Spargel anrichten, Pfeffer wurzen und Kerbel garnieren.

Dip extra dazu reichen.
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Thai-Wasserspinat-Fried Morning Glory Thai Pad Pak Bung Talee

Morning Glory waschen und die Blatter von den Stangeln
brechen. Stangel in ca. 5 cm lange Stiicke schneiden.
Knoblauch hacken, Chilischoten in Ringe schneiden (Chili
kann man auch problemlos weglassen), gelbe Bohnen gut
abspiilen.

Ol im Wok erhitzen. Wenn das Ol heil ist, Knoblauch zugeben
und nach einigen Sekunden die Stangel. Ca. 1 Minute
pfannenriihren, dann alle anderen Zutaten zugeben, schnell
umriihren, abschmecken und vom Feuer nehmen. Schnell auf
eine Platte geben, sonst gart es nach.

Als Beilage zu anderen Thai-Gerichten und Reis servieren.
Wer es lieber mag, kann Knoblauch und Chilischoten im

Morser zerstoRen und zuerst im heiBen Ol anbraten, dann
weiter wie oben beschrieben.

4009

10 Zehe/n

2EL

1EL
1EL
1TL

etwas

Spinat (Morning Glory - Thai
Wasserspinat)

Knoblauch

Chilischote(n), Thai-, lang, rot
(Prik Chee fah Sot Daeng) ,
nach Geschmack

Sojabohnen, gelb, gesalzen,
aus dem Glas

Fischsauce
Austernsauce
Zucker, braun

Pflanzendl
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Kartoffel(n) oder groRe,
10 m.-groRe festkochend oder vorwiegend
festkochend

2 groRe Zwiebel(n)
4 Krauterseitlinge
1 EL Butter
2 Pkt. Raucherspeck, dick geschnitten

1 Rosmarinzweig(e)

Fir die Sauce:

Fir den "Braten" die Kartoffeln schalen, in Viertel oder kleiner schneiden und

250 ml Rotwein, Urzi
kochen, bis sie weich, aber nicht matschig sind. Anschliel3end abgief3en und m otweln, gerne wiirzig

stampfen. Da einige Stlickchen in der Masse bleiben diirfen, um etwas Struktur 60 ml Sake
in die Fillung zu bringen, eignen sich neben vorwiegend festkochende auch
festkochende Kartoffeln. Man sollte darauf achten, die Masse nicht zu fein zu 30 ml Sojasauce

stampfen. Danach den groben Kartoffelstampf etwas auskihlen lassen.
1 EL Butter

In der Zwischenzeit die Zwiebeln pellen und fein wirfeln. Die Pilze ebenso

wirfeln und gemeinsam mit den Zwiebeln in etwas Butter goldbraun braten. Die Salz und Pfeffer
gebratenen Zwiebeln und die Pilze zur Kartoffelmasse geben und alles gut mit

einander vermengen. Die Masse mit Salz und etwas Pfeffer abschmecken.

Eine ausreichend grofte Flache mit dem Speck auslegen, dabei nicht zu geizig sein und notfalls lieber eine Packung mehr
verwenden. Darauf die Kartoffelmasse geben und mit den Speckscheiben aufrollen. Ich lege auf meine Arbeitsflaiche zuerst
Frischhaltefolie und dann den Speck darauf, um spater

nicht jeden Streifen einzeln um den Kartoffelbraten legen zu missen. Wer sicher gehen will, dass der Braten beim Garen
nicht aufbricht, kann ihn noch mit Rouladengarn umwickeln.

SchlieRlich und endlich die Rosmarinblatter vom Stiel zupfen und den Braten damit spicken. Hat man Garn benutzt, kann
man die Blatter einfach unter den Faden schieben.

Fir die Sauce den wiirzigen Rotwein in einem Topf aufkochen und ca. auf die Halfte reduzieren. Dann Sake, Butter und
Sojasauce hinzugeben, mit einem Schneebesen gut durchriihren, alles nochmal aufkochen und vom Herd nehmen.

Fir das Garen gibt es zwei Varianten.

Wenn es schnell gehen muss, den Ofen auf 200 °C vorheizen, den vorgefertigten Braten im Ofen ca. 30 Min. backen. Wer
seinen Speck gern knusprig mag, sollte dem Braten eventuell 10 - 15 Min. mehr Garzeit lassen. Die Sauce langsam Uber den
Braten gielRen, sodass sie in die Risse der Speckkruste rinnt und den Braten etwas tranken kann. Die duf3ere Schicht der
Kartoffelfiillung nimmt einen tollen Geschmack aus der Mischung vom Fett des Specks und der Rotweinsauce an.

Bei dem intensiven Weg den Ofen auf 120 °C vorheizen, den Braten fir 30 Min. in den Ofen geben. Dann den Braten kurz
herausnehmen, mit einem Viertel der Sauce langsam UbergieRen und fiir weitere 30 Min. zurlick in den Ofen stellen. So dringen
das salzige Fett des Specks und der Geschmack der Sauce tiefer in die Kartoffelfiillung ein als in der

Kurzvariante. Die Temperatur des Ofens nun auf 200 °C erhéhen und den Braten backen, bis der Speck knusprig ist,
ca. 10 - 20 Min. Zum Schluss alles noch mit dem Rest der Sauce Ubergielen und servieren.

Egal ob schnell oder langsam gegart, schmeckt der Braten super, besonders, wenn man den Speck knusprig werden
I&sst. Auf3en ist er dann richtig knackig und wenn man die tolle Kruste mit der Gabel aufbricht, kommt das duftende,
cremige Innere zum Vorschein.


https://www.chefkoch.de/rezepte/3164151471008923/Falscher-Schweinebraten.html
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