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Vorworf

Endlich kommt der Frihling und damit startet auch die kdstliche Barlauch Saison! Daher gibt es in diesem
Monat ausnahmweise drei Zutaten mit denen wir euch 26 kostliche Rezepte im Marz prasentieren.

Wir Teilnehmer des Blogevents ,Saisonal schmeckt's besser - der Foodblogger-Saisonkalender” widmen
uns jeden Monat zwei Gemusesorten und haben uns im Mérz fur Pastinake, Spinat und ausnahmweise
noch einer dritten Zutat, Barlauch, entschieden. Herausgekommen ist eine sehr bunte und abwechslungs-
reiche Rezeptauswahl mit insgesamt 26 Rezepten fir jeden Geschmack und jede Gelegenheit.

Wir wiinschen viel Freude beim Stébern in diesem E-Book und natirlich guten Appetit!

Das Team von
Saisonal schmeckt's besser!
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Agroloth it Barlouch & ficofto

von Kleiner Kuriositdtenladen

Nudelteig

300 g Mehl, Type 405
2 Eier
3 Eigelbe

Fiillung

350 g Ricotta, moglichst fest

100 g Barlauch, geputzt

Salz

frisch geriebener schwarzer Pfeffer
Abrieb einer halben Bio-Zitrone

AuBerdem

3 EL Butter

2 Tassen Nudelwasser

Salz

frisch zerstoBener schwarzer Pfeffer
100 g Parmesan, fein gerieben

Zubereitung

Fir den Nudelteig die Zutaten komplett in eine Schissel geben. Mit dem Food Processor oder der
Kichenmaschine verkneten, bis ein grober Teig entstanden ist. Der Teig muss (noch) nicht glatt und elas-
tisch sein. In einen Gefrierbeutel geben und mindestens 2 Stunde ruhen lassen. Den Teig lasst sich nach
der Ruhezeit deutlich einfacher bearbeiten und kneten.

In der Zwischenzeit die Fillung zubereiten, dafir den Ricotta, Barlauch und die Gewdlrze in einen Mixer
geben und zu einer glatten Creme aufmixen.

Den geruhten Teig solange kneten, bis ein glatter und elastischer Teig entstanden ist, dann mit der
Nudelmaschine dinn ausrollen. Die Fullung in einen Spritzbeutel fillen und nebeneinander kleine Tupfen
auf das untere Drittel des Nudelblatts setzen. Das Nudelblatt einmal nach oben umklappen, so dass die
Fillung bedeckt ist, dann mit etwas Abstand zur Fullung quer langsrédeln. Das Nudelblatt noch einmal
umklappen und zwischen den Fillungen mit einem Essstdbchen festdriicken, dann mit einem Teig-
radchen zerteilen.

Auf einem mit HartweizengrieB bestdubten Backblech zwischenlagern, bis die gesamte Fillung
verbraucht ist.

Die Agnolotti in reichlich gesalzenem Wasser flr ca. 3 Minuten garen, bis der Nudelteig al dente ist.
Wahrend die Nudeln kochen, Butter in einer Pfanne zerlassen, das Kochwasser und den Parmesan hinein-
geben und Rihren, bis er sich aufgel&st hat und die Sauce leicht abgebunden ist. Die Agnolotti tropfnass
dazugeben, mit schwarzem Pfeffer und evtl. etwas Salz wiirzen und durchschwenken.

Gegr e 2008

Kleiner Kuriositdtenladen

Der Foodblog fir kreative Kilche und gelingsichere Rezepte



https://www.kuriositaetenladen.com/2018/03/agnolotti-mit-baerlauch-und-ricotta.html

Subkarfoftel-Onocehr auf” Rahmspingt

von Mohreneck

SuBkartoffeln-Gnocchi

600 g SuBkartoffeln

250 g Dinkelmehl (Typ 630)
3 EL Kartoffelmehl

1 TL Salz

Rahmspinat

500 g Blattspinat

1 rote Zwiebel

2 Knoblauchzehen
1 EL Rapsol

250 ml Hafercuisine
20 g GemiUsebrihe
3 EL Hefeflocken
Meersalz

schwarzer Pfeffer

Zubereitung

Die SuBkartoffeln schélen, vierteln und in leicht gesalzenem Wasser weich kochen. Die Kartoffeln ab-
gieBen und kurz abkihlen lassen, dann mit einem Kartoffelstampfer die StiBkartoffeln stampfen. Mit
Kartoffelmehl, Dinkelmehl und Salz zu einem Teig kneten. Er sollte méglichst nicht mehr an den Hénden
kleben, gebt dazu eventuell noch etwas Mehl hinzu. Auf einer leicht bemehlten Arbeitsflache den Teig
zu einer diinnen Rolle formen und diese in ungeféhr 1 cm groBe Stiicke schneiden. Mit den Zacken einer
Gabel jede Gnocchi etwas eindriicken. Leicht gesalzenes Wasser zum Kochen bringen, dann die
Temperatur verringern und die Gnocchi hinein geben. Wenn sie an der Oberflache schwimmen, sind sie
gar. Nehmt sie aus dem Wasser und lasst sie abtropfen.

Fir den Rahmspinat den Blattspinat verlesen, abbrausen und gut abtropfen lassen. Die Zwiebel und die
Knoblauchzehen schalen und in kleine Wirfel schneiden. In einer Pfanne das Rapsdl erhitzen und Zwiebel-
wirfel mitKnoblauch darin anbraten. Den Blattspinat hinzugeben und etwas einkochen lassen. Hafercuisine
mit Gemusebrihepulver und Hefeflocken vermischen und Uber den Spinat gieBen. Bei mittlerer
Temperaturkdchelnlassen. MitSalz und Pfefferabschmecken.Den Rahmspinatzu den StBkartoffel-Gnocchi
servieren.


https://www.moehreneck.de/2018/03/29/su%cc%88sskartoffel-gnocchi-auf-rahmspinat/

Defriffelfes fosfinakerpree miF fosinkenstron
und Schweinefllet i Fladerasauce

von Lebkuchennest

Pastinakenpiiree & Stroh Schweinefilet in Madeirasauce

3 Pastinaken 1 Schweinefilet (vom Metzger Eures Vertrauens)
2 groBe Kartoffeln (mehlig kochend) 8 Schalotten

3 EL Truffelbutter 1 TL Tomatenmark

100 g Butter 200 ml Madeira

1 Becher Sahne 500 ml Rinderbrihe (aus der Vorratskammer)
1 Muskatnuss 1 EL kalte Butter

Salz Meersalz & schwarzer Pfeffer

Zucker 1 Prise Fenchelsamen

400 m| Rapsol

Zubereitung

Holt Euer Filet aus dem Kuhlschrank (heraus aus der Eiseskélte direkt in die heiBe Pfanne wird das schone
Fleisch nur zah und verliert Flissigkeit) und zermahlt die Fenchelsamen mit Meersalz, Pfeffer und einer
Prise Zucker im Morser - reibt das Fleisch griindlich mit der Wiirzmischung ein und stellt es bei Seite.

Schélt die Kartoffeln und putzt die Pastinaken - eine von ihnen wandert direkt ohne Umwege in die
Kichenmaschine und wird in diinne Streifen geraspelt und anschlieBend leicht gesalzen und trocken
getupft um das Uberschissige Wasser zu entfernen, welches das Salz heraus gezogen hat.

AnschlieBend kénnt ihr Kartoffeln und die Gbrigen Pastinaken in grobe Stlicke geschnitten in gesalzenem
Wasser weich kochen - in der Zwischenzeit erhitzt ihr in einem weiteren kleinen Topf das Rapsdl, wenn ihr
einen Holzloffel hineinhaltet und sich Blaschen bilden. hat es die richtige Temperatur.

Frittiert die Pastinakenspéne portionsweise (ich habe immer eine Hand voll nach der anderen heraus ge-
backen) bis sie goldgelb sind und lasst sie auf Kiichenpapier abtropfen, damit sie schén knusprig werden.

Giel3t das Kochwasser von Kartoffeln und Pastinaken ab und gebt das Gemuse durch eine Kartoffelpresse
(wer es grober mag kann es auch einfach mit dem Stampfer bearbeiten) rihrt nach und nach Sahne und
Butter unter - schmeckt das Plree noch mit frisch geriebener Muskatnuss, etwas Salz, einer Prise Zucker
und Truffelbutter ab.

Nebenbei kénnt Ihr schon eine Pfanne mit etwas Ol aufsetzen und sobald sie heiB ist das Filet darin von
allen Seiten fir 5 Minuten scharf anbraten - nehmt das Fleisch aus der Pfanne und lasst es im Ofen bei
150°C Umluft fir 10-15 Minuten ruhen.

Die Ruhezeit vom Fleisch nutzen wir fir die Sauce - gebt zum Bratensatz in der Pfanne das Tomatenmark
und rostet es leicht an. Schélt die Schalotten, schneidet sie in grobe Ringe und gebt sie ebenfalls in die
Pfanne - sobald die Schalotten glasig sind l6scht ihr alles mit Madeira ab.

Lasst den Wein einkochen und gieBBt mit Rinderbrihe auf, um die Flussigkeit anschlieBend nochmal fur
einige Minuten zu reduzieren.

Wiirzt mit etwas Salz und bindet die Sauce mit kalter Butter (ab jetzt nicht mehr kécheln lassen) - falls sich
noch etwas Fleischsaft vom Filet gesammelt hat, kénnt ihr diesen noch mit zur Madeirasauce geben.

Lebkuchennest



https://www.lebkuchennest.de/getrueffeltes-pastinakenpueree-mit-pastinakenstroh-schweinefilet-in-madeirasauce-foodblogger-saisonkalender/

.

spnatsalat mif karamelhsierfen Honig-Radieschen & Linsen-inaigrette

von Madam Rote Ribe

Salat

250 g junger Spinat

1 Handvoll Portulak oder andere Krauter wie z.B. Kresse
1 Bund Radieschen

1-2 Apfel

8 Wachteleier oder 4 Eier von glicklichen Hihnern

1 EL Natives Olivendl extra

1 EL Honig

1 Lauchzwiebel

Dressing

60 g Beluga-Linsen

120 g Wasser

2-3 EL Zitronensaft

3 EL Natives Olivendl extra

1 EL Tahini (Sesampaste)

2 EL Wasser

1 Knoblauchzehe

2 TL Honig

Meersalz

schwarzer Pfeffer aus der Muhle

Zubereitung

Spinat verlesen, waschen und trocken schitteln. Portulak oder andere Kréuter putzen, waschen und eben-
falls trocken schitteln. Wachteleier bzw. Hihnereier hart kochen, schalen und halbieren bzw. vierteln.
Beluga-Linsen mit der doppelten Menge Wasser aufsetzen, auftkochen und etwa 30 Minuten bei mittlerer
Temperatur garen, bis das Wasser vollig aufgesaugt worden ist.

Fir die Vinaigrette Knoblauchzehe schélen und durch die Presse in eine Schissel driicken. Lauchzwiebel
putzen und in feine Ringe schneiden. Zitronensaft, Olivendl, Tahini und 2 EL Wasser hinzufiigen und alles
zu einer cremigen Paste verrihren. Die gegarten Linsen unterriihren und die Sauce herzhaft mit Meersalz
und schwarzem Pfeffer aus der Miihle wiirzen.

Radieschen putzen und halbieren. Apfel halbieren, Kerngehéduse entfernen und die Halften in diinne
Scheiben schneiden. Olivendl in einer Pfanne erhitzen, die Radieschen zuerst hineingeben und kurz an-
braten, dann die Apfelscheiben hinzufligen. Honig dariber traufeln, unter Wenden ca. 2 Minuten rundum
anbraten, bis alles die Farbe von dem Honig angenommen hat. Mit grob gemahlenem Pfeffer wiirzen.

Den Spinat auf 4 Tellern verteilen, mit der Vinaigrette betraufeln. Obenauf Portulak, Eierhalften, Radieschen
und Apfelscheiben anrichten und die Eierhélften leicht mit schwarzem Pfeffer wiirzen.


https://madamroteruebe.de/2018/03/spinat-salat-mit-honig-radieschen/

Emilica Lreatas

Kostlichkeiten fur Kopf und Korper

spinatsalar mit SabkarfofTeln und Olwer

von Emilies Treats

t_
—uZ

Salat

250 g junger Spinat
1 groBBe SuBkartoffel
1 rote Zwiebel

Salz

eine handvoll Oliven

Dressing

1 Bund Koriandergriin

1 EL Sonnenblumenkerne
2 EL Apfelessig

1 EL Gemusebrihe

2 EL Olivenaél

Salz, Pfeffer

Zubereitung

Die SuBkartoffel etwa 25 min in Salzwasser kochen oder im Ofen rosten und in Wurfel oder Streifen
schneiden.

Fir das Dressing alle Zutaten fein plrieren, alternativ den Koriander fein hacken und mit dem Rest
vermengen.

Die Zwiebeln in feine Ringe schneiden und mit etwas Ol karamellisieren lassen.

Den Spinat waschen und alle Salatzutaten miteinander anrichten.


https://emiliestreats.de/spinatsalat-mit-sueskartoffeln-und-oliven

Sarlouchwafteln

von Kochen mit Diana

Kochen mit Diana

Zutaten

3 Eier

150 g Béarlauchpesto

250 g Mehl

1 % TL Backpulver

1 Prise Salz

falls n6tig 50g Wasser

Ol, zum Fetten des Waffeleisens

Zubereitung

Eier und Béarlauchpesto (wird genauso zubereitet wie der Walusspesto) in eine Schissel geben und mit
einer Gabel vermengen.

Mehl, Backpulver und Salz hinzugeben und zu einem Teig kneten. Falls der Teig zu dick ist, etwas Wasser
hinzugeben.
Teig 5 Minuten ruhen lassen.

Waffeleisen mit Ol diinn einfetten und vorheizen. Teig im Waffeleisen fiillen und goldbraun backen. Mit
dem restlichen Teig genauso verfahren.
Etwas abkUhlen lassen und servieren.


https://www.kochen-mit-diana.com/2018/03/baerlauchwaffeln.html

Sarlauch-Ricotta-Gnocch

von moey's kitchen

Zutaten

250 g Ricotta

30 g frisch geriebener Grana Padano zzgl. etwas mehr zum Servieren
30 g fein gehackte Barlauchblatter

1 Ei (GroBe M)

ca. 75-100 g gesiebtes Mehl, zzgl. Mehl zum Bearbeiten
Meersalzflocken und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

50 g Butter

Zubereitung

Far die Gnocchi den Ricotta, den geriebenen Grana Padano, den fein gehackten Barlauch, das Ei und 75
g Mehl in eine Schissel geben und mit einem Holzléffel gut verkneten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Sollte
der Teig zu klebrig sein, noch weiter Mehl unterkneten.

Die Arbeitsflache gut mit Mehl bestauben. Den Teig halbieren und jeweils zu einer Rolle mit ca. 2-3 cm
Durchmesser rollen. In jeweils 2-3 cm lange Stlicke schneiden und jedes Stlick tiber ein Gnocchibrett
fuhren. Alternativ einfach mit der bemehlten Riickseite einer Gabel leicht eindriicken und das typische
Rillenmuster formen.

Reichlich Salzwasser in einem groBen Topf sprudelnd aufkochen.
In der Zwischenzeit eine Pfanne auf mittlere Temperatur erhitzen und die Butter darin zerlassen. Bis zur
gewdlnschten Braunung langsam résten, dann leicht salzen.

Die Barlauch-Ricotta-Gnocchi in 2-3 Portionen im kochenden Wasser garen, bis sie nach oben steigen.
Das dauert ca. 3-4 Minuten. Abschdpfen und in einem Sieb kurz abtropfen lassen.

Gnocchi auf Teller verteilen, mit der braunen Butter betrdufeln und mit Kase und frisch gemahlenem
Pfeffer bestreut servieren.

Moey's
k'tchen foodblog



https://www.moeyskitchen.com/2018/03/baerlauch-ricotta-gnocchi.html

(astinaken-Spinaf-faviol

von Wunderbrunnen

Nudelteig

2 Eier

200 g Hartweizengriel3
1 EL Olivendl

1TL Salz

Fallung

100 g Pastinake

75 g Blattspinat

40 g Emmentaler

1 Ei

70 g Magerquark (guter Ersatz fur Ricotta, da er trockener ist
als normaler Quark)

25 g Paniermehl

Salz, Pfeffer und geriebene Muskatnuss

SoBe

1-2 Pastinaken

100 g Bacon

ein Schluck Sahne

ca. 100-150 ml WeiBwein

Zubereitung

Fir den Nudelteig den Hartweizengriel3 in eine Schissel geben und in der Mitte eine Mulde formen. In
diese Mulde hinein die Eier und das Ol geben und salzen. Die Eier mit einer Gabel “kaputtstechen” und
mit dem Griel3 vermengen. Wenn der Teig fest wird, mit den Handen verkneten und zu einer glatten Kugel
formen. Bei zu klebrigem Teig einfach etwas Mehl dazugeben (das hangt von der GroéBe der Eier ab). Fir
ca. eine Stunde in den Kuhlschrank legen.

Fur die Fullung die Pastinake schélen und fein hacken. Den Spinat waschen, trocken schleudern und grob
hacken. Emmentaler reiben und mit dem Ei und dem Quark vermengen. Die Pastinakenwirfel in etwas
Ol einige Minuten andiinsten. Den Spinat dazugeben und mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen. Den
Spinat zusammenfallen lassen und dann die Pfanne vom Herd nehmen. Abkiihlen lassen.

Wenn alles abgekihlt ist, mit der Quark-Mischung vermengen. Das Paniermehl hinzugeben - eventuell
braucht ihr etwas mehr oder weniger. Die Fullung sollte nicht mehr feucht sein. Den Nudelteig ausrollen
und mit einer Ravioliform ausstechen. lhr kdnnt aber auch einfach runde Formen ausstechen und nach
dem Zusammenklappen die Rander mit einer Gabel zusammendricken. Dann mit zwei Teeloffeln die
Fillung portionieren und mittig auf die Teig-Kreise setzen, zusammenfalten und den Rand zusammen-
dricken.

In der Zwischenzeit die Pastinaken fiir die SoBBe schalen, halbieren und in ganz feine Scheiben bzw. Strei-
fen schneiden. Den Bacon ebenfalls in kleine Stiicke schneiden. Dann den Bacon in einer Pfanne ohne Ol
knusprig braten. Die Pastinakenstreifen dazugeben, kurz mitdiinsten. Dann einen Schluck Sahne und etwa
100 bis 150 ml WeiBwein angieBen. Nun etwas kécheln lassen, bis die Sol3e etwas einreduziert ist. Nach
Belieben konnt ihr noch etwas Sahne dazugeben. Wenn die Sol3e etwas eingekocht ist und abgeschmeckt
ist, setzt ihr einen groBBen Topf mit Wasser auf. Wenn es kocht, salzen und die Nudeln hineingeben. Nun
garen lassen, bis sie oben schwimmen. Herausnehmen und mit der So3e servieren. Am besten den Wein,
den ihr zum Kochen aufgemacht habt, dazu geniefBen!


https://www.wunderbrunnen.com/2018/03/pastinaken-spinat-ravioli/

(osfinaken-feberdafschi mif Joghurt-Dip

von Herbs & Chocolate

Reiberdatschi

350 g Pastinaken

130 g Kartoffeln (vorwiegend festkochend)
1 kleine blaue Zwiebel

2 TL gehackte Petersilie

3 EL Kichererbsenmehl

9 EL Wasser

30 g/2 EL Weizenvollkornmehl

Prise Muskat

Salz, Pfeffer

Rapsol

Joghurt-Dip

4 EL Joghurt (ersatzweise veganen Joghurt)

2 EL Quark (ersatzweise mehr veganen Joghurt)

ein Spritzer Zitronensaft

Schnittlauch, Dill

granulierter Knoblauch (oder frischer nach Belieben)
Salz, Pfeffer

Zubereitung

Pastinaken und Kartoffeln waschen, ggf. schalen und mittelfein reiben. In ein Geschirrtuch geben (ein
feines Waschenetz tut es auch) und ausdricken.

Zwiebel abziehen, fein hacken und zum geraspelten Gemise geben, genauso die Petersilie. Kicher-
erbsenmehl mit dem Wasser verriihren und zusammen mit dem Mehl ebenfalls zum Gemise geben. Mit
Muskat, Salz und Pfeffer wiirzen.

Mit den Handen den Teig griindlich vermischen, er sollte sich mit etwas Druck halbwegs formen lassen
ohne sofort wieder auseinander zu fallen. Ansonsten noch etwas mehr Mehl zugeben.

In einer groBen Pfanne etwas Rapsdl erhitzen. Den Teig mit den Handen zunéchst zu Kugeln, dann zu etwa
handtellergroBBen Fladen formen. Sie sollten héchstens 0,5 cm dick sein. In der Pfanne von beiden Seiten
goldbraun braten, dabei darf die Hitze nicht zu hoch sein, sonst bleibt das Gem{se in der Mitte noch roh
- ich habe etwa Stufe 7 von 9 verwendet und von jeder Seite etwa 4 min lang gebraten.

Far den Joghurt-Dip alle Zutaten verriihren und mit den Reiberdatschi zusammen servieren.



http://herbs-and-chocolate.de/2018/03/pastinaken-reiberdatschi.html

arlauch-fummus

von Jankes*Soulfood

Zutaten

150 g Kichererbsen (trocken)

1 Messerspitze Natron oder Backpulver
35 g frischer Barlauch

2 EL gutes Olivendl

1 EL Tahin (Sesammus)

1 EL Zitronensaft

Salz & Pfeffer

Kreuzkimmel

Chiliflocken

Schwarzkiimmel (optional)

Zubereitung

Kichererbsen griindlich abwaschen und in frischem, kalten Wasser fir 12 Stunden quellen lassen.
AnschlieBend mit einer neuen Portion Wasser und einer Messerspitze Natron (oder Backpulver) in einem
Topf aufkochen und dann bei mittlerer Hitze etwa 45-60 Minuten kdcheln lassen, bis die Kichererbsen
weich sind. Eine kleine Menge Natron oder Backpulver sorgt dafiir, dass Huilsenfriichte (besonders deren
Schalen) leichter garen. Beim AbgieBen etwas Kochwasser auffangen!

Natdrlich kénnt ihr, wenn es einmal schnell gehen soll, auch auf gegarte Kichererbsen aus dem Glas
zurlckgreifen.

Béarlauch waschen, grob hacken und zusammen mit 250 g der gegarten Kichererbsen, Olivendl, Sesam-
mus und Zitronensaft im Mixer zu einer geschmeidigen Paste purieren.

Falls euch diese zu dick oder trocken erscheint, einfach etwas Kichererbsen-Kochwasser zugeben. So
andert sich nichts am Geschmack, aber die Konsistenz wird cremiger.

AbschlieBend mit Salz, Pfeffer, Kreuzkiimmel und Chili abschmecken. Wenn ihr es etwas sduerlicher mogt,
gebt noch mehr Zitronensaft oder Zitronenschalen-Abrieb dazu.

Beim  Anrichten gieBe ich etwas Olivendl Gber das Hummus und  vertei-
le die restlichen Kichererbsen, gehackten Béarlauch sowie etwas Schwarzkimmel darauf.


https://www.jankessoulfood.com/2018/03/baerlauch-hummus.html

st it Jpinat und Welnusscrunch

von MUnchner Kiche

Zutaten

200 g Bavette

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

4 getrocknete Tomaten in Ol
200 g Spinat

50-100 g Schmand

100 ml WeiBwein

50 ml Wasser

2 EL Gemusebrihepulver

2 EL Butter

25 g Semmelbrosel

25 g Walnusskerne
Parmesan

Salz, Pfeffer, Muskat

1 Bio-Zitrone, Abrieb davon

Zubereitung

Den Spinat griindlich waschen und putzen. Entweder trocken schleudern oder gut abtropfen lassen. Die
Zwiebel und Knoblauchzehe schélen und sehr fein wirfeln. Die Tomaten abtropfen lassen und in feine
Streifen schneiden.

Die Walnusskerne grob hacken und in einer Pfanne ohne Fett anrsten. In eine kleine Schissel fullen und
beiseite stellen. In der Pfanne 2 EL Butter schmelzen, die Semmelbrésel zugeben und anschmelzen bis sie
leicht braun sind. Am Ende die gerdsteten gehackten WalnUsse zugeben.

Die Nudeln wéhrenddessen nach Packungsanweisung in reichlich Salzwasser al dente kochen.
Knoblauch und Zwiebeln in Olivendl andiinsten. Mit WeiBwein abléschen. Gemisebrihe und die Tomaten
hinzugeben, etwas einkdcheln lassen. Spinat in den Topf geben und nur kurz zusammen fallen lassen. Mit

Pfeffer, Salz, Muskat, Zitronenschale und Schmand abschmecken. Mit den gekochten Nudeln vermengen.

Die Pasta auf zwei Teller verteilen und am Ende mit geriebenem Parmesan und dem Walnusscrunch



https://www.muenchner-kueche.de/2018/03/pasta-mit-spinat-und-walnusscrunch.html

Spinat-Salzziironen-fisoto

von Wallygusto

©,
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Zutaten

1 Zwiebel, fein gehackt
200g Risotto Reis, z.B. Arborio
400 ml Gemisebrihe

100 ml Trockener WeiBwein (oder ein Schuss Sherry, dann
etwas mehr GemUsebrihe)

1/8 Salzzitrone, Schale fein gehackt

80 g junger Spinat (Babyspinat), grob zerhackt

1 Zweig Rosmarin, Nadeln grob zerhackt

65 g frisch geriebener Parmesan

Olivendl

Pfeffer

Zubereitung

Zunachst die Zwiebel in einem hohen Topf mit etwas Olivendl bei mittlerer Hitze 5 - 10 Minuten glasig
anschwitzen.

AnschlieBend Reis in den Topf schiitten und unter Rihren mit anschwitzen, bis er glanzt.

Jetzt den Reis mit Wein (oder Sherry) abléschen und die Salzzitronen hinzufligen.

Sobald der Wein verdunstet ist, einen Schépfer heiBe Briihe hinzugeben und nun unter regelméaBigem
Rihren fur etwa 15 - 20 Minuten kdcheln. Sobald die Flissigkeit aufgebraucht ist, wieder einen Schopfer
Brihe nachgieBen - der Reis sollte nicht am Topfboden anbrennen.

Sobald der Reis fertig ist - al dente - Spinat, Rosmarin und Parmesan hinzufiigen und unterriihren, bis der
Parmesan geschmolzen ist.
Mit Pfeffer abschmecken und sofort servieren.



https://wallygusto.de/2018/03/29/spinat-salzzitronen-risotto/

(ostinakenkuchen mit fekannuss, Orange und Anis

von Feed me up before you go-go

Teig

130 g Pekannisse

3 groBe Bio-Eier

220 g Zucker

280 ml Sonnenblumendl + etwas mehr zum Einfetten der Form
190 g Mehl

1 TL gemahlener Zimt

1 1/2 TL Backpulver

1 1/2 TL Natron

1 TL gemahlene Muskatnuss

1 TL gemahlener Anis

3/4TL Salz

420 g Pastinaken, geschélt und grob geraspelt
1 EL abgeriebene Schale von 1 Bio-Orange

Topping

150 g Frischkase

75 g Puderzucker, gesiebt

60 g Creme fraiche

1 TL gemahlener Anis

1 1/2TL abgeriebene Schale von 1 Bio-Orange

Zubereitung

Den Backofen auf 170 °C vorheizen. Den Boden der Backform mit Backpapier auskleiden und die Form
mit etwas Sonnenblumendl einfetten.

Die Pekannisse auf einem Backblech verteilen und 10 Minuten im Ofen rosten, dann grob hacken. Die
abgekihlten Nisse zur Seite stellen. Die Temperatur des Ofens auf 210 °C erhdhen.

Die Eier mit dem Zucker in eine Schissel geben und mit dem Rihrer auf hoher Stufe etwa 2 Minuten
schaumig schlagen. Weiterriihren und wéhrenddessen das Ol langsam dazugieBen. In einer weiteren
Schissel Mehl mit Zimt, Backpulver, Natron, Muskatnuss, Anis und Salz vermischen und nach und nach
unter die Eiermischung geben. Wenn alles gut verbunden ist, geraspelte Pastinaken, gehackte Nisse und
Orangenschale unterheben.

Den Teig in die Kuchenform gieBen und etwa 60 Minuten im Ofen auf mittlerer Schiene backen. Nach 50
Minuten den Kuchen ggf. abdecken, damit er nicht zu dunkel wird. Den Kuchen aus dem Ofen nehmen
und in der Form abkihlen lassen, dann erst aus der Form nehmen.

Far das Topping den Frischkése in eine Schissel geben und mit dem Rihrer glatt rihren. Puderzucker
und Créme fraiche dazugeben und etwa 2 Minuten weiterriihren, bis das Topping dickflissig ist, dann
Anis und 1 TL Orangenschale kurz unterheben. Das Topping bis zur Weiterverwendung im Kihlschrank
aufbewahren. Das Topping mit einem Loffel locker auf dem Kuchen verteilen, leicht verwirbeln und mit der
restlichen Orangenschale bestreuen.

/1 FEED ME UP BEFORE YOU GO-GO //



https://feedmeupbeforeyougogo.de/2018/03/29/pastinakenkuchen-mit-pekannuss-orange-und-anis/

Superspinatsuppe. mit Vollkornnudeln

JEN ERZARL PIR MEN ESTEN,,,

Zutaten

3/4 | Gemisebrihe

15 c¢m Lauch, dunkelgriine Teile in feinen Streifen
150 g geputzten Spinat

60 g VK Spaghetti

Fleischballchen

1 EL Sesam

1 kI Knoblauchzehe

1 EL salzarme Sojasauce
1/2 TL Zucker
Gochugaru

(1 TL Paniermehl)

100 g Rinderhack

Nach Geschmack

frischer Kurkuma, fein gerieben
oder 1 TL Misopaste

Zubereitung

Die Fleischballchen vorbereiten. Die Sesamkdrner in einer heiBen Pfanne résten, aber nicht anbrennen
lassen. Die Knoblauchzehe schalen und fein wiirfeln. Sojasauce, Zucker, Gochugaru und nach Geschmack
auch Paniermehl (macht die Ballchen etwas weicher) mit dem Rindfleisch verkneten. Aus dem Fleisch
moglichst winzige Ballchen formen.

Die Gemusebrihe zum Kochen bringen. Die Vollkornnudeln kurz darin kochen lassen. Die Lauchstreifen
hinein werfen und den Spinat in der Brihe kurz zusammenfallen lassen.

Die Fleischballchen hinzufiigen und bei schwacher Hitze gar ziehen lassen.

Nach Geschmack Misopaste oder Kurkuma in die heiBBe Suppe rihren.



https://pastasciuttablog.blogspot.de/2018/03/superspinatsuppe.html

Sarlouch 1 der Wildschweinbrafwurs

von Haut Go(t

Zutaten

1 kg Wildschweinschulter mit anhdngendem Fett

Salz

EL frisch gemaorserter weiBer Pfeffer

etwas Koriander

eine Hand voll Barlauch, fein gehackt

etwa zwei Meter Darm Kaliber 30/32 aus dem Hausschlachtebedarf

Zubereitung

Selbst zu wursten ist fir mich eine herrliche Sache und Bratwurst ist lange nicht so kompliziert selbst zu
machen, wie die meisten denken. Ich verwende keinen teuren Wurstfiller, sondern habe mir einen giinstigen
Handfulltrichter aus Stahl gekauft. Die Wirste sind nicht so gleichmafBig gestopft und sehen ein bisschen
selbstgemacht aus - aber das sind sie ja auch.

Ich habe reines Wildschwein verarbeitet und darauf geachtet, dass etwa 20-30% Fett aus dem Ricken-
bereich enthalten sind, damit die Wurst nicht trocken wird. Das Wildschwein hatte ich im Herbst schon
selbst erlegt und verarbeitet, die einzige Ausnahme ist der Darm: ein Schweinedarm im Kaliber 30/32 aus
dem Hausschlachtebedarf. Fun-fact Gber Darme: Auch die EG-Bioverordnung macht diese Ausnahme,
eine Biowurst darf in konventionellen Darm abgefullt werden.

Das Wildschweinfleisch habe ich durch meinen Fleischwolf gedreht mit Salz, frisch gemé&rsertem weiBem
Pfeffer und einer Prise Koriander gewlrzt und ordentlich verknetet. Das ist wichtig fir die Bindung, man
merkt richtig, wenn das Fleisch beginnt an den Handen zu kleben und bereit zum Fillen ist. Vor dem
Fillen habe ich dann eine Hand voll fein gehackten Béarlauch untergemischt und kleine Probebuletten
gebraten: Ein entscheidender Schritt, so kann man die Gewdlrze immer noch anpassen und viel experi-
mentieren (bei mir hatte etwas Salz gefehlt). Ich wiege die Gewdirze bewusst nicht ab: Meine Wurst soll auf
keinen Fall immer gleich schmecken, ich passe die Gewlirze meiner Tagesform und dem Eigengeschmack
des jeweiligen Schweins an.

Mit dem Handfulltrichter dauert das Fillen eine Weile, danach habe ich die Wiirste abgedreht und den
ersten Schwung gleich eine gute halbe Stunde bei 80° gebriiht und eingefroren, fur schlechte, barlauch-
lose Zeiten.



https://www.haut-gout.de/wordpress/2018/03/29/wilde-bratwurst-mit-baerlauch/

astinakencrumble

von Ye Olde Kitchen

Zutaten

500 g Pastinaken

250 ml Milch

Salz und Pfeffer

frisch geriebene Muskatnuss
130 g feine Haferflocken

50 g Mehl (wir: Dinkelmehl)
30 g geriebener Bergkase

1 Prise Salz

100 g kalte Butter

Zubereitung

Die Pastinaken abbirsten und in mundgerechte Stiicke schneiden. Die Pastinakenstlicke in einen Topf
geben und in der Milch gar kochen. Mit Salz, Pfeffer und frisch geriebener Muskatnuss wiirzen.
Den Backofen auf 180°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Haferflocken, Mehl, Kdse und Salz in einer Schissel mischen. Die Butter in kleine Sticke schneiden und
schnell mit den restlichen Zutaten zu Streuseln verarbeiten.

Das Pastinakengemdse in eine Form geben und mit den Streuseln bedecken. Den Crumble auf mittlerer
Schiene 40-45 Minuten backen.



https://yeoldekitchen.com/de/blog/pastinakencrumble/
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