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Schwarzwurzelfarte mit dpeck und Wolnusssineuseln

von Kleiner Kuriositdtenladen

Zutaten AuBerdem

1,5 kg Schwarzwurzeln ca. 4 EL flussiges Butterschmalz zum Bestreichen
3 EL Essig + Wasser 1 Packung Filoteig

100 g Speck, gewdirfelt

Butterschmalz zum Anbraten, hausgemacht Zutaten Walnussstreusel

eine grofBzligige Prise Rohrohrzucker

150 g Mascarpone 30 g geriebene Walnisse

60 g kalte Butter

1509 M”;h 70 g Mehl
3 groBe Eier

Salz
Salz

i h Pfeff
frisch gemahlener schwarzer Pfeffer frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

frisch geriebene Muskatnuss

Zubereitung

Alle Zutaten fir die Walnussstreusel in einen Food Processor geben und méglichst schnell zu Streuseln
verarbeiten. Im Kihlschrank kalt stellen.

Den Speck in Streifen schneiden und in etwas Butterschmalz anbraten, dabei darauf achten, dass er nicht
zu dunkel und zu fest wird. Herausnehmen und beiseite stellen.

Die Schwarzwurzeln sehr griindlich schalen und sofort in Essigwasser legen. Evtl. noch etwas Butter-
schmalz in die Pfanne, in der der Speck angebraten wurde, geben und die Schwarzwurzeln darin bei mitt-
lerer Hitze fiir ca. 15 Minuten anschwitzen, mit einer Prise Zucker bestreuen und karamellisieren lassen. Die
Schwarzwurzeln herausnehmen und beiseite stellen.

Mascarpone, Milch, Eier, Speck und Gewdirze fir den Guss verrihren.
Eine Tarteform mit den Filoteigblattern auslegen, dabei jedes Blatt mit etwas flissigem Butterschmalz be-
streichen und die Blatter Gber den Tarterand hinaushangen lassen.

Die Tarteform mit den Schwarzwurzeln auslegen und den Guss darum laufen lassen. Zum Schluss mit den
Walnussstreuseln bestreuen.
Im vorgeheizten Backofen bei 160°C fur ca. 30-40 Minuten backen.


https://www.kuriositaetenladen.com/2018/11/schwarzwurzeltarte-mit-walnussstreuseln.html
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umprr it hrsie und Roferaut

von Jankes*Soulfood

Zutaten Kisir | Bulgursalat

1 Schalotte

1 Knoblauchzehe

2 TL Rapsol

125 g Rinderhack (optionall!)
1 EL Tomatenmark

15 TL Kreuzkimmel
etwas Zimt

Salz & Pfeffer

50 g Instant-Bulgur*
100 ml frisches Wasser
1 EL gehackte Petersilie
1 TL Olivensl

Zutaten Rotkraut

400 g Rotkohl (ohne Strunk und duBere Blatter)
1 EL Zucker

1 gestrichener TL Salz

2 EL WeiBweinessig

2 EL Rapsol

Zutaten Kumpir

4 groB3e, mehlig kochende Kartoffeln (hier je 300-
350 g)

2 EL Rapsol

40 g Emmentaler

ein Stich Butter

1 TL WeiBweinessig etwas Salz

Zubereitung Kisir | Bulgursalat:

Schalotte und Knoblauchzehe in feine Wiirfel schneiden. Ol in einem Topf erhitzen und zuerst die
Zwiebeln darin glasig dinsten. Rinderhack (optional!) und Knoblauch dazu geben und kurz durchbraten.
Tomatenmark, Kreuzkimmel und Zimt ergénzen und anrosten.

Bulgur und Wasser zufligen, aufkochen lassen und dann bei geschlossenem Deckel und niedriger Tempe-
ratur ca. 10 Minuten garen (siehe Packungsangabe Bulgur).

AnschlieBend etwas abkiihlen lassen und dann mit Salz, Pfeffer, Petersilie, Ol und Essig abschmecken.

Zubereitung Rotkraut

Rotkohl in sehr feine Streifen schneio!en oder hobeln. In einer Schissel mit Zucker und Salz, etwa 2-3
Minuten weich kneten. AnschlieBend Ol und Essig unterrihren und durchziehen lassen.

Tipp: Doppelte Portion Kisir und Rotkohl machen und am nachsten Tag zusammen mit Eisbergsalat und
Joghurtsauce einen Dirim oder Wrap daraus zubereiten.

Zubereitung Kumpir

Backofen auf 200°C HeilBluft vorheizen. Kartoffeln griindlich waschen, rundherum mit einer Gabel ein-
stechen und mit Ol einreiben. Fest in Alufolie einwickeln und auf einem Blech in den Ofen schieben (mitt-
lere Schiene). Je nach GroBe 60-90 Minuten garen.

AnschlieBend aus der Folie nehmen und langs auf-, jedoch nicht durchschneiden. Das Kartoffelinnere
(bis auf einen kleinen Rand) mit einem Loffel heraus kratzen und in eine Schissel geben. Mit etwas Butter
zerstampfen, dann den geriebenen Kéase unterheben und eventuell mit einer Prise Salz abschmecken.
Den Kartoffelbrei zurtick in die ausgehohlten Kartoffelhalften fillen.

Auf einem Teller mit Kisir und Rotkraut anrichten. Dazu schmeckt mir am besten ein Klecks Schmand oder
etwas selbstgemachte Joghurtsauce.

Tipp: Dieses Rezept eignet sich gut fir Menschen mit Rheuma. Wer auf tierische Fette verzichten bzw. sie
reduzieren mochte, lasst Rinderhack, Butter und/oder Kase weg.


https://www.jankessoulfood.com/2018/11/kumpir-mit-kisir-und-rotkraut.html

Spinafsalat mit Rummus

von Mohreneck

Zutaten

250 g frischen Babyspinat

3 M&hren

150 g Rosenkohl

200 g braune Champignons
Olivendl

grobes Meersalz

schwarzer Pfeffer

eine Handvoll Walnusskerne

Zutaten Dressing

100 ml Rotweinessig
85 ml Olivenadl
schwarzer Pfeffer
Meersalz

etwas Reissirup

Zubereitung

Die Kichererbsen abtropfen lassen, die Knoblauchzehen abziehen und zusammen mit den Kichererbsen
und dem Olivendl purieren. Mit Kreuzkiimmel, Salz und Pfeffer wiirzen. Tahini und Zitronensaft hinzuge-
ben, erneut plrieren und abschmecken.

Den Spinat waschen und verlesen, gut abtropfen lassen. Die Mdhren schélen und in Streifen schneiden.
Rosenkohl putzen, Roschen halbieren oder vierteln. Die Champignons birsten und vierteln. Das GemUse
auf einem Backblech verteilen. Mit etwas Olivendl betrdufeln, mit Pfeffer & Salz wiirzen und im vorgeheiz-

Zutaten Hummus

260 g Kichererbsen
2 Knoblauchzehen
5 EL Olivendl

15 TL Kreuzkiimmel
Meersalz
schwarzer Pfeffer

6 TL Tahini

2 EL Zitronensaft

ten Backofen bei 200°C fir ungeféhr 20 Minuten garen.

Die Zutaten flr das Dressing verrihren, abschmecken und beiseitestellen. Den Spinat auf einem Teller
anrichten. Das Ofengemise darauf verteilen und einen Klecks Hummus dazugeben. Einige Walnusskerne
grob zerkleinern (z. B. in der Hand) und tGber dem Salat verteilen. Zum Schluss mit dem Dressing betrau-

feln und genieBen.


https://www.moehreneck.de/2018/11/29/spinatsalat/

frple: Curry fofkohisolat mif Granatapfel und Lingen

von Ina Is(s)t

Zutaten

500 g Rotkohl

2-3 bunte Mohren
100 g griine Linsen

1 kleiner Granatapfel
4 EL Aceto Balsamico
4 EL Olivenol

1-2 EL Agavendicksaft
50 ml Wasser

1 EL Purple Curry

1 Prise Zimt
Orangenpfeffer

Salz

dazu passen auch Haselnisse oder Feta

Zubereitung

Den Strunk des Rotkohls entfernen und in sehr feine Streifen schneiden oder hobeln. Etwas Salz zum
Kohl geben und das Ganze mit den Handen (am besten mit Handschuhen) oder einem Kartoffelstampfer
drlcken. Dadurch wird der Kohl schén weich.

Die Linsen nach Packungsanleitung kochen. Die M&hren schélen und rapseln. Die Granatapfelkerne aus
dem Apfel 16sen. Das geht gut in einer Schissel mit Wasser - dann spritzt es nicht.

Die Zutaten fur das Dressing mit den Gewdrzen verrihren. Zum Schluss alle Zutaten miteinander vermen-
gen und die Linsen unterheben.


https://inaisst.blogspot.com/2018/11/purple-curry-rotkohlsalat-mit.html

Debackene Kirbisspalfen mit Jenfglasur und Airbiskernblpolenta mif

MQ‘LSEQULOMQ ! Kurbi&kemmn@de Lebkuchennest

Zutaten 4 Maispoulardenbriste
1 Hokkaidokdrbis 2 Eier —_—
) 100 g Kirbiskerne
1 EL Honig .
N 4 EL Semmelbrosel
2 EL Olivendl )
. 1 Prise Zucker
2 EL Dijonsenf )
frisch gemahlener Pfeffer
Meersalz .
Pflanzendl

180 g Polentagriel3
400 ml Milch

3 EL Kurrbiskernal
100g Bergkase

Zubereitung
Wir starten mit dem Hauptdarsteller des Gerichts - entfernt Kerngehduse und Strunk vom Kirbis und
schneidet ihn in Spalten [die Schale kann beim Hokkaido dran bleiben].

Mischt fir die Glasur Senf, Honig, Salz und Olivendl und bestreicht die Kiirbisspalten damit - anschlieBend
konnt Ihr sie im Ofen bei 180°C Umluft auf unterer Schiene fur 15-20 Minuten rosten [dabei immer wieder
einmal vorsichtig wenden, damit nichts verbrennt].

Waihrend die Kiirbisspalten im Ofen brutzeln, konnt Ihr die Milch erhitzen und dabei GrieB3 und eine Prise
Salz einrihren.

Lasst die Polenta unter standigem Ruihren bei mittlerer Hitze quellen - sobald sie cremig geworden ist
reibt den Bergkése hinein und verfeinert alles mit dem Kirbiskerndl.

Das Poulardenfleisch wirzt Ihr wie gewohnt mit Salz, Pfeffer und etwas Zucker - verschlagt die Eier und
wendet die Briste darin.

Gebt die Kurbiskerne in einen Mixer und zerkleinert sie grob darin - mischt die Semmelbrosel unter und
paniert Euer Fleisch damit.

Erhitzt das Pflanzendl in einer Pfanne und bratet die panierten Poularden darin goldbraun heraus.


https://www.lebkuchennest.de/gebackene-kuerbisspalten-mit-senfglasur-und-kuerbiskernpolenta-mit-maispoularde-in-kuerbiskernpanade-foodblogger-saisonkalender-bloggernennung/

fonkostsalat: fofe. befe-dalar mit Dirrpflaume und Walnuss

von Madam Rote Ribe

Zutaten

650 g Rote Bete, roh

200 g Apfel

1 Zwiebel

1 Zehe Knoblauch

1 walnussgroBes Stlick Ingwer
100 g Dorrpflaumen

80 g Walnusse

1 Bio-Zitrone, der Saft

1 EL Balsamico-Essig

3 EL Olivendl

2 EL fein gewiegte Petersilie

1 kraftige Prise Zimt

1 kraftige Prise Anis

1 kleine Prise Nelken

1 Prise Kardamom

1 Prise Kreuzkiimmel
Meersalz

schwarzer Pfeffer aus der Mihle

Zubereitung

Rote Bete waschen und schalen. Apfel vierteln, Kerngehduse entfernen und mit der Rote Bete mittelfein
raspeln. Zwiebel und Knoblauch schélen und fein wirfeln. Ingwer schélen und ebenfalls sehr fein wirfeln.
Walnisse grob hacken und in einer trockenen kleinen Pfanne résten. Dérrpflaumen grob wiirfeln. Alles zu
der Rote Bete geben.

Fir die Salatvinaigrette Zitronensaft, Balsamico und Olivendl miteinander verriihren. Petersilie und die Ge-
wirze hinzufiigen. Die Vinaigrette mit den Salatzutaten vermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.


https://madamroteruebe.de/2018/11/rote-bete-salat-mit-doerrpflaume-und-walnuss/

asta mit Ortnkonl. Brafwurst und Jenfsauce

von moey's kitchen

Zutaten

250 g frischer Griinkohl

200 g kurze, breite Pasta (hier: Fusilloni)

4 frische grobe Bratwdrste

2 Knoblauchzehen

1 Prise Chiliflocken

1 EL grober Senf

150 ml Gemusebrihe

100 g Sahne

Olivendl

Meersalz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
ca. 40 g frisch geriebener Parmesan zum Servieren

Zubereitung

Den Grinkohl griindlich waschen und trocken schitteln, dann die Blatter von den Blattrippen schneiden.
Nur die Blatter grob hacken und in eine groBe, hitzebestandige Schissel geben. Die Stiele anderweitig
verwenden oder kompostieren. Wasser aufkochen und tber die Griinkohlblatter gieBen, bis sie bedeckt
sind. Zur Seite stellen und ziehen lassen.

Die Pasta nach Packungsanleitung in reichlich kochendem Salzwasser al dente garen.

Wahrend die Pasta kocht, das Bratwurstbrat aus den Darmen dricken und in etwas Olivendl bei mittle-
rer Hitze in einer grofBen Pfanne brdselig braten. Dabei immer wieder mit einem Kochloffel oder einem
Pfannenwender auseinander driicken, damit das Brat gleichmaBig gart. Knusprig braun braten, dann den
Knoblauch schélen und fein hacken. Zusammen mit den Chiliflocken und dem Senf zum Brat geben. 1-2
Minuten weiter diinsten.

Den Grinkohl in ein Sieb abgieBen, dann mit in die Pfanne geben. Gemisebrihe angieBen und alles zum
Kochen bringen. Die Sahne hinzufiigen und alles 2-3 Minuten sémig einkochen lassen, bis der Griinkohl
zusammengefallen ist.

Die Pasta abgieBen (ggf. etwas Kochwasser aufbewahren, falls die Sauce zu stark einreudziert ist) und zu-
sammen mit der Halfte des frisch geriebenen Parmesans in die Pfanne geben. Falls nétig noch das Koch-
wasser hinzufiigen. Alles grindlich verriihren, noch mal erhitzen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Sofort mit weiterem Parmesan bestreut servieren.


https://www.moeyskitchen.com/2018/11/pasta-gruenkohl-bratwurst.html

Kochen mit Diana

Deschmorfes Rrauf

von Kochen mit Diana

Zutaten

1 kg WeilBBkohl

1 Zwiebel

200 g gewdrfelte Tomaten aus der Dose
1 TL Tomatenmark

250 g geraucherte Wurst

Salz

Pfeffer

Thymian

Zubereitung

WeiBkraut fein hobeln/ schneiden, waschen und in eine Schissel mit 1 TL Salz vermengen. Fiir 30 Minuten
stehen lassen. Gut ausdriicken und abtropfen lassen.

Zwiebel wiirfeln. In einer groBen Pfanne 4 EL Ol erhitzen. Zwiebel dazugeben und 5-10 Minuten bei mitt-

lerer Hitze schmoren lassen.

Nach den 10 Minuten, WeiBBkohl dazugeben. Mit Pfeffer wiirzen. 10 Minuten schmoren lassen. Kraut mit
Wasser bedecken. Deckel auf der Pfanne geben und weitere 10 Minuten kochen lassen.

Thymian, Tomatenmark und Tomaten und Wurst dazugeben. Weitere 10 Minuten kochen lassen.
Deckel abnehmen und weitere 10 Minuten kochen lassen bis das meiste Wasser verdampft ist.

Mit Sauerrahm servieren.


https://www.kochen-mit-diana.com/2018/11/geschmortes-kraut.html

annenbrof mif fenche

von Schlemmerkatze

Zutaten

400 g Mehl

30 g frische Hefe

2 TL Fenchelsaat

Y4 TL Salz

Ya TL Zucker

Olivenal

100 g griine oder schwarze Oliven ohne Stein
2 frische Fenchelknollen
Y2 Zitrone

400 g Schmand

1 Kugel Mozzarella

150 g Schwarzwalder Schinken in diinnen Scheiben
Salz & Pfeffer

Zubereitung

Mehl und Hefe in eine Schissel geben. Fenchelsaat kurz in einer beschichteten Pfanne anrdsten, bis es
anfangt zu duften. Dann in den Moérser geben und fein zerstoBen. Fenchelsaat mit Salz, Zucker, 60ml
Olivendl und 150ml warmem Wasser in die Schissel zum Mehl geben und 5 Minuten zu einem geschmei-
digen Teig verkneten. Den Teig zugedeckt bei Raumtemperatur fir 1 Stunde ruhen lassen.

Oliven grob hacken. Fenchel waschen, putzen, halbieren und das Fenchelgriin zur Seite legen. Die Halften
z.B. mit einem Microplane Hobel* in diinne Scheiben hobeln. Etwas Olivendl in eine Pfanne geben und
die Fenchelscheiben 5 Minuten dinsten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit einem Spritzer Zitronensaft
abschmecken. Den Fenchel in eine Schissel geben und beiseite stellen.

Schmand mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft wirzen. Fenchelgrin fein hacken und mit den Oliven unter den
Schmand rihren.

Mozzarella in dinne Scheiben schneiden.

Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsfléche stirzen und in 4-6 Portionen teilen. Jede Portion diinn ausrollen
und etwas Olivendl in eine Pfanne geben. Jeden Teigling zunéchst 2-3 Minuten von einer Seite backen
und anschlieBend wenden. Die Oberseite dann mit Olivenschmand bestreichen und mit Mozzarella &
Fenchel belegen. Die Pfanne mit einem Deckel abdecken und das Brot bei kleiner Hitze 4 Minuten weiter-
backen.

Die Brote im Ofen bei 70°C warm halten bis alle gebacken sind, anschlieBend mit Schinken belegen und
servieren.


https://schlemmerkatze.de/pfannenbrot-mit-fenchel/

Karoffenaufstrich mit kandierfer fofer Befe

von thecookingknitter

Zutaten

1 Brotchen

100 g Karotten/Kirbis
Yo Zwiebel

1 TL Kokosél

1 Rote Bete

2-3 EL Olivensl

Salz & Pfeffer
Puderzucker

Zubereitung

Vorab...

Zwiebeln fein wirfeln
Karotten wurfeln

Rote Bete fein hobeln
Gewlrze bereitstellen
WeiBBwein abmessen

Dann gehts los...
Den Backofen auf 100°C Umluft vorheizen.

Die Zwiebel in Kokosdl anbraten bis sie etwas Farbe annehmen und anschlieBend die Karottenwiirfel da-
zugeben.

Schon anbraten und nun mit WeiBwein abldschen. Ist der erste dicke weiBe Wasserdampf weg die Pfanne
mit einem Deckel schlieBen und die Karotten weich garen. Reicht die Flussigkeit nicht aus, kann man na-
turlich noch etwas Wasser in die Pfanne geben.

Sind die Karottenwiirfel schon weich die Pfanne vom Herd nehmen und mit dem Plrierstab zu einem PU-
ree verarbeiten. Gerne kann man hier auch noch etwas Wasser und einen Schluck Olivendl dazugeben. Ist

die Masse erkaltet wird sie mit den Gewdirzen abgeschmeckt.

Die Rote Bete auf ein Backblech geben, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Nun etwas Olivendl darliber geben
um anschlieBend Puderzucker dariiber rieseln zu lassen.

Bei 100°C Umluft 30 Minuten backen, bis sie chipsahnlich sind.

Den Mohrenaufstrich auf das Brotchen streichen und darauf die Rote Bete arrrangieren.


https://www.thecookingknitter.com/karottenaufstrich-mit-kandierter-roter-bete/

Wurzelemise-Luche mit Mandeln

von Klchenlatein

Zutaten Teig AuBerdem

200 g Dinkelmehl Type 630 Butter fur die Form

100 g Butter, kalt in Wiirfeln Mehl zum Arbeiten

1 Ei, GroBe M Hulsenfrichte zum Blindbacken

Y2 Teel. Salz Thymian getrocknet, zum Bestreuen

Zutaten Fiillung

200 g Creme fraiche

4 Ejer, GroBe M

150 g Cheddar, gerieben

Pfeffer, schwarz, frisch gemahlen

1 EL Thymian, getrocknet

800 g, Wurzelgemuse, geschalt, mit dem Gemise-
hobel in lange diinne Streifen geschnitten;

Ulrike: Mohren, Pastinake, gelbe Beete

50 g Mandeln, gehobelt

2 EL Honig, Ulrike: Majoran-Kiichenkrauterhonig

Zubereitung

Fir den Teig das Mehl mit der Butter in Stickchen zligig mit den Handen verkneten. 1 Ei und Salz hinzu-
figen und alles zu einem glatten Teig verarbeiten. Den Teig u einer Kugel formen, in ein verschlieBbares
Gefal3 geben und im Kihlschrank 1 Stunde ruhen lassen.

Den Backofen auf 200 °C Ober- und Unterhitze vorheizen. Eine Quicheform mit Backpapier auslegen, die
Rander evtl. einfetten. Fir die Fillung Creme fraiche mit den Eiern verquirlen und den Kése untermischen.
Mit Salz, Pfeffer und Thymian kraftig wiirzen

Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflaiche etwa 5 mm dick ausrollen und in die Form legen. Der Rand
sollte gleichmaBig hoch und dick sein. Den Teig mit einer Gabel mehrfach einstechen und mit Backpapier
in GroBe des Teigbodens belegen. Die Hulsenfriichte gleichmalBig darauf verteilen und im Backofen auf
der unteren Schiene 10 Minuten vorbacken.

Den Teigboden aus dem Ofen nehmen, Hilsenfriichte und Backpapier entfernen. Bis auf 5 Essl. Die Teig-
fullung auf den Teig gieBen.

Die gleich dicken und langen Gemisestreifen vom Rand aus bis zur Mitte so darauflegen, dass sich eine
Gemusespirale bildet. Ulrike: Gemsestreifen einfach in die Fillung gedrickt. Die Gemisespirale mit der
restlichen Fillung bestreichen und mit gehobelten Mandeln bestreuen. Im Backofen etwa 45 Minuten auf
mittlerer Schiene backen. Die Quiche herausnehmen und 5 Minuten auf einem Kuchengitter auskihlen
lassen.

Die Quiche herausnehmen und 5 Minuten auf einem Kuchengitter auskihlen lassen. Mit Honig betraufeln
und mit etwas Thymian bestreuen.


https://kuechenlatein.com/wurzelgemuese-quiche-mit-mandeln/

folenda mif gebrafenem fokkaido und Rirbiskernpesto

von Ye Olde Kitchen

Zutaten AuBerdem

300 g Polenta 1 Hokkaido

11 Gemusebruhe 1 Hand voll Kirbiskerne zum Bestreuen
1 groBe Zwiebel

Olivendl

Zutaten Pesto

60 g Kurbiskerne

20 ml Kirbiskernél
40 ml Rapsal

1 Hand voll Petersilie
Salz

Zubereitung

Die Zwiebel schalen, wiirfeln und in einem Topf mit Olivendl glasig anschwitzen. Die Polenta dazu geben
und unter Rihren die Gemusebriihe angieBen. Die Polenta bei niedriger Hitze 15 Minuten quellen lassen
und ab und zu umrihren. Falls ndtig noch etwas Wasser dazugeben.

Fir das Pesto alle Zutaten in die Kiichenmaschine geben und mixen bis eine homogene Masse entsteht.
Den Backofen auf 200°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Den Hokkaido halbieren, die Kerne mit einem Loffel entfernen und den Kiirbis in schmale Spalten schnei-
den. Die Spalten nach und nach in Ol kurz von beiden Seiten scharf anbraten.

Die Polenta auf ein eingedltes tiefes Backblech streichen und die Kirbisspalten darauf verteilen. Das
Ganze fir etwa 20 Minuten backen bis die Polenta aul3en leicht knusprig wird. Mit dem Pesto betraufeln
und die restlichen Kirbiskerne darauf streuen.


https://yeoldekitchen.com/de/blog/polenta-mit-gebratenem-hokkaido-und-kuerbiskernpesto

Kalbsruss it Moronenfillung & Jubkorfofelstompf

von Delicious Stories

Zutaten

500 g Kalbsnuss, als Roulade aufgeschnitten

80 g gekochte Maronen, kiichenfertig aus dem Supermarkt
40 g getrocknete, in Ol eingelegte Tomaten

1Ei

1 Toastbrotscheibe

1/3 Bund Petersilie

1 TL Pflanzendl z.B. Rapsal

400 g SuBkartoffeln

Salz, Pfeffer, Zimt

Kichengarn

Zubereitung

Die Kalbsnuss abbrausen, trocken tupfen und von beiden Seiten mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Ofen auf
80° Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die getrockneten Tomaten abtropfen lassen. Die Petersilie waschen und trocken schitteln. Tomaten,
Maronen und Petersilie fein hacken. In eine Schissel geben.Von der Toastbrotscheibe die Rinde abschnei-
den und fein wiirfeln. Zu den restlichen Zutaten der Fullung in die Schissel geben, ein Ei dariiber schlagen
und alles gut vermischen. GroBziigig salzen und dann auf die ausgerollte Kalbsnuss streichen.

Die Roulade aufrollen und mit Kiichengarn fixieren. In einer Pfanne das Ol erhitzen und die Kalbsroulade
von allen Seiten anbraten, ca. 5-6 Minuten. Danach direkt in den Ofen stellen, idealerweise habt ihr eine
Pfanne, die ofenfest ist und direkt in den Ofen gestellt werden kann. Die Roulade wird nun fir 1 Stunde
im Ofen gegart.

Zwischenzeitlich die SiBkartoffeln schalen, waschen und grob wirfeln. Mit einer guten Prise ca. 20
Minuten in kochendem Wasser ziehen lassen. AbgieBen, plrieren und mit Salz, sowie einer Prise Zimt

abschmecken.

Die gefillte Kalbsnuss in Scheiben schneiden und zusammen mit dem SiBkartoffelstampf servieren.


https://www.delicious-stories.de/kalbsnuss-mit-maronenfuellung-und-suesskartoffelstampf/

e tragende Rolle fir den Liegdkonl

von pastasciutta

Zutaten Teigblatter 2 Frihlingszwiebeln, in diinnen Scheiben
1 kleines Stlick Lauch, in feinen Streifen

2 Mehl, T 4 !

191-?_95a|2e /Type 405 1 dicke Zehe Knoblauch, fein gewdirfelt

200 g Mungobohnenkeimlinge, blanchiert
200 g Rinderhack
salzarme Sojasauce

120 ml warmes Wasser
neutrales Ol

Zutaten Fiillung AuBerdem

ca. 200 g WeilB3kohl, fein geschnitten Erdnusssl zum Ausbacken

etwas Salz
Erdnussdl zum Braten
70 g Méhre, in feine Stifte geschnitten

Zubereitung Teigblatter

Das Mehl mit Salz und Wasser zu einem glatten Teig kneten. Bei mir funktioniert das am besten in einem
hohen Gefal3 mit Handrihrgerat und Quirlen. Zugedeckt 15 Minuten ruhen lassen.

Eine beschichtete Pfanne auf mittlerer Stufe erhitzen. Den Teig zunachst zu einer Kugel formen und dann
mit einem Finger durch die Mitte pieksen und den Teig zu einem Donut formen. Den Donut an einer Stelle
aufschneiden, so dass ein gleichmé&Biger Strang entsteht den Strang in 10 gleichgroBe Stiicke schneiden.
Zunachst 5 Teigstlcke rundformen und nach einander etwa handtellergro3 ausrollen. Eine ausgerollte
Teigscheibe mit Ol einpinseln, eine Prise Mehl dariiber streuen und eine weitere Teigscheibe darauf le-
gen. Genau so mit den drei weiteren Scheiben verfahren, aber die letzte Scheibe nicht mit Ol einpinseln.
Auf der Arbeitsflache liegt nun ein Stapel Teigscheiben. Diesen Stapel mit Hilfe von etwas Mehl auf unge-
fahr 22 cm ausrollen. Jetzt kommt es ein bisschen aufs Auge und Gefiihl an. Den kompletten, ausgerollten
Stapel in die heiBBe Pfanne geben und von jeder Seite etwa 20 Sekunden erhitzen. Die Teigscheiben sehen
nicht mehr roh aus, wenn sie fertig sind und nach dem Wenden bléhen sie sich auch leicht auf, wenn sie
gar sind. Den Stapel auf einen Teller legen und abgedeckt ein bisschen abkihlen lassen. Danach vorsich-
tig trennen. Die Schichten sollten leicht trennbar sein und nicht zerreiBen.

Tipp: Zunachst getrennt und dann wieder gestapelt |&sst sich der fertige Frihlingsrollenteig gut fur ein
paar Tage einfrieren. Zum Auftauen unter lose aufgelegte Folie oder ein leicht feuchtes Tuch legen.

Zubereitung Fiillung

Den WeiBkohl mit etwas Salz und Ol braten.

Das restliche Gemse, bis auf die Sprossen, etwas spater hinzufligen und braten bis alles weich ist. Das
Gemiise aus der Pfanne nehmen und beiseite stellen. Das Hackfleisch mit etwas Salz und Ol kriimelig an-
braten. Sobald alles durchgegart ist, das Gemuse wieder zuriick in die Pfanne geben und auch die Spros-
sen hinzufligen. Mit Sojasauce wiirzen und abkihlen lassen.

Fertigstellen

Falls der Frihlingsrollenteig nicht gleichmalig bis zum Rand ausgerollt wurde, die dicken Rander weg-
schneiden. Jede Lage Teig mit ca. 2 EL der vorbereiteten Mischung fiillen. Den Teig von unten Uber die
Fullung klappen, an den Seiten einschlagen und aufrollen. Mit etwas Wasser den Schluss befeuchten und
fixieren.

Erdnussol gut 1-2 Finger hoch in eine hohe Pfanne oder einen Topf mit gentigend hohem Rand fillen, so
dass kein Ol Giberkochen kann.

Die Fruhlingsrollen bei mittlerer Hitze ausbacken, bis sie eine schone Farbe haben. Mit stiBer Chilisauce
servieren.


https://pastasciuttablog.blogspot.com/2018/11/fruhlingsrollen-mit-herbstfullung.html

Defillte Conchighont it fofkonl und Fizen

von S-Kiche

Zutaten Rotkohl

1 kleiner Kopf Rotkohl

Y2 TL Salz

1 EL Zucker

1 Zwiebel

1 Boskop

1 EL Butterschmalz

120 ml Brihe

120 g Schwarze Johannisbeermarmelade ; ersatz-
weise Preiselbeerkompott

200 ml Rotwein, alternativ Holundersaft
6 Pimentkorner

1% TL Kimmel

5 Nelken

1 Lorbeerblatt

Pfeffer & Salz

Weinessig & Balsamico

Zubereitung Rotkohl

Zutaten gefiillte Conchiglioni

1 gute Handvoll getrocknete Pilze, Steinpilze,
Maronen, Morcheln, Herbsttrompeten

12 Conchiglioni

soviel Rotkohl, wie hinein passt

je 2 Handvoll Steinpilze, Maronen, Krauterseitlinge,
Shitake, oder andere Pilze nach Wahl

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 EL Butterschmalz,

200 ml Sahne (oder viel mehr, je nach Figur, Lust
und gutem Gewissen)

1 EL Kerbel und/oder Petersilie, gehackt

Pfeffer & Salz

geriebener Kase nach Wahl

Die duBeren Blatter entfernen, den restlichen Kopf halbiert fein raspeln, den Strunk Gbrig lassen
Fein geraspelten Kohl salzen, zuckern, kurz mit der Hand durchkneten und beiseite stellen (Osmose macht

ihn schon weich)
Zwiebel grob hacken, Apfel putzen und wirfeln
Zwiebel in Butterschmalz leicht braunen

Apfel, Brihe, Rotkohl, Kompott hinzugeben und 1 1/2 Stunde sanft kécheln lassen
Wahrenddessen den Rotwein mit den Gewdlirzen aufsetzen und 15 Minuten leicht kdchelnd um die Halfte

reduzieren

Gewdirzten Wein zum Kohl geben und 15 Minuten mit dem Kohl garen. Dabei gut verriihren
Final mit Pfeffer, Salz und Essig oder Balsamico abschmecken

Beliebig oft aufwarmen oder einfrieren - der Kohl wird immer besser.

Zubereitung gefiillte Conchiglioni

getrocknete Pilze mindestens 1 Stunde in 200 ml heiBem Wasser einweichen. AnschlieBend die Pilze
durch ein feines Sieb abgieBen, den kostbaren Sud auffangen

Je nach Grof3e, die eingeweichten Pilze fein hacken, Herbstrompeten lasse ich ganz

Pasta in ausreichend Salzwasser gar kochen, anschlieBend abgieBBen

Muschelnudeln mit warmem Rotkohl fullen und warmhalten

Frische Pilze putzen, je nach Grof3e in scheiben schneiden, vierteln oder ganz lassen, Zwiebel und Knob-
lauch fein hacken

Zwiebel in etwas Butterschmalz glasig dinsten, Pilze, (auch die Eingeweichten) und restliches Butter-
schmalz hinzugeben und kraftig schmoren

Sind die Pilze leicht gebraunt, Knoblauch hinzugeben, die Hitze reduzieren, Sahne und Pilzsud angiel3en
Pilze wenige Minuten garen, Flissigkeit dabei blubbernd reduzieren, anschlieBend wirzen

Pilze mit Sauce in einer Form anrichten, den Platz in der Mitte frei machen und die Muschelnudeln hinein-
setzen. Entweder sofort servieren, oder die Pilze (nach Wunsch auch den Kohl) mit geriebenem kase be-
streuen und im Ofen einige Minuten tbergrillen


https://www.s-kueche.com/2018/11/conchiglioni-mit-rotkohl-und-pilzen/

A

Sibkarfoffel Wildschwein und Walnisse

von Haut go(t

Zutaten

Eine groBe SuBkartoffeln (meine hat ca 1 kg gewogen!)
300 g Wildschweinhack

1Ei

Salz, Pfeffer, Koriander, Kreuzkimmel

Walnisse

150 ml Joghurt

2 EL Honig

1 EL Tahin

Zubereitung

Die SuBkartoffel waschen, halbieren und in die Schnittflachen langs Kerben schneiden (die entstehenden
Keile stabilisieren die Kartoffelhalften spater im Ofen, nicht wegwerfen). Das Wildschweinhack mit dem
Ei und den Gewlrzen vermischen, auf die Kartoffelhalften geben und mit Walnissen belegen. Die Kar-
toffelhalften im Backofen fir etwa eine Stunde bei 150° Umluft backen bis sie weich sind. Aus dem Ofen
nehmen, etwas abkiihlen lassen und wéhrenddessen einen passenden Dip aus Joghurt, Honig und Tahin
anrhren. Die StBkartoffel kann jetzt einfach aus der Schale geléffelt werden, das Wildschwein sorgt fir
Geschmack und die Walnusse fiir einen gewissen Biss.


https://www.haut-gout.de/wordpress/2018/11/29/suesskartoffel-wildschwein-walnuesse/

selbstgemachies Ameh

von Emilies Treats

Zutaten

1 Kopf weicher Kohl (klassischerweise Chinakohl,
Dan benutzt manchmal aber auch Wei3kohl und
bei mir hat auch mal Pak Choy gut funktioniert!)
2-3 Méhren

Y Bund Lauchzwiebeln

Radieschen oder ein langer weiBBer Rettich

mittelgrobes Salz

scharfe Chilipaste (findet ihr im Asiamarkt)

2-3 EL Fischsauce

1 groBe Zehe Knoblauch (oder mehr, wer es stark
mag)

ein groBes Stick Ingwer

frische Chilischoten per getrocknete Chiliflocken

Zubereitung

Den Kohl in groBBe, grobe Stlicke schneiden.

In einem Nudelsieb oder Dampfeinsatz den Kohl mit reichlich Salz portionsweise weich kneten. Nehmt
ruhig ordentlich Salz, denn keine Sorge: Das wird im néachsten Schritt wieder abgewaschen. Im Gegensatz
zu Sauerkraut musst ihr beim weichen Chinakohl nicht ganz so lange kneten, da die Zellstrukturen hier
feiner sind.

Wenn ihr denkt, dass ihr den gesamten Kohl einmal massiert habt, knetet ihr ihn nochmal im gesamten
grindlich durch und lasst ihn dann tGber einem Topf oder in der Spiile fur eine Stunde ziehen.

In der Zwischenzeit schneidet ihr die Méhren in schrage Scheiben, die Lauchzwiebeln und die Radieschen
in Ringe und entscheidet, welches Gemuse ihr noch fermentierten mochtet. Den Knoblauch kénnt ihr
hacken, der Ingwer kann in grobe Scheiben geschnitten werden, da er bei der Fermentation weich und
milder wird.

Presst den Kohl jetzt griindlich aus. Wer Angst hatte, dass der Kimchi nicht ins Glas passen wird, denkt jetzt
wahrscheinlich anders dartber. Der Kohl sollte gut zusammengefallen sein.

Den ausgepressten Kohl mit dem Gemdse in eine saubere Schissel geben. Je nach Intensitat eurer Chili-
paste gebtihr bis zu 5 EL hinzu und massiert alles gut ein. Der Kohl sollte leuchtend rot sein.

Wirzt mit Fischsauce und noch mehr Schéarfe nach, je nach Belieben. Auf die zusatzliche Scharfe kann
auch verzichtet werden.

Presst jetzt das Gemisch dicht zusammen in das Bigelglas. Wenn ihr die gesamte Masse eingefillt habt,
sollte etwa ein daumenbreit Saft das Kimchi bedecken. Deckt ihn mit einem Tuch ab und lasst ihr fir min-
destens 2 Tage stehen. Je nach Salzgehalt und Raumtemperatur kann es sein, dass euer Kimchi langer
braucht - bis zu 5 Tage vielleicht. Kostet den Kohl einfach jeden Tag, ob er schon leicht sauer schmeckt und
passt auf, dass er jederzeit mit genug Flussigkeit bedeckt wird.

Der fertige Kimchi halt sich im Kihlschrank Gber mehrere Wochen und wird eigentlich immer nur besser!


http://emiliestreats.de/kimchi-selber-machen/

Feines Gemuse

Ortnkonl-larfe mit Cleen und Kommel

von feines gemuse

Zutaten

1 Packung Blatterteig aus dem Kuhlregal (nicht TK)
5 Eier (wichtig: 2 fur die Fullung, 3 zur Dekoration)
200 g Saure Sahne

200 g Frischkése, Balance oder Doppelrahm-Stufe
350 g Griinkohl, geputzt und geschreddert

1 Knoblauchzehe

1 TL Kimmel, frisch gemérsert

% TL Piment, frisch gemorsert

Salz

Zubereitung

Beginnen wir gleich mit dem schwierigsten Teil: Dem Blanchieren des Griinkohls: Einen groBBen Topf mit
Wasser aufsetzen und den Kohl portionsweise in kochendem Salzwasser flr ca. 1 Minute blanchieren, da-
nach abtropfen lassen und sehr gut ausdriicken, bis der Kohl sich quasi trocken anfihlt.

Eine 26-28 cm Tarte-Form leicht einbuttern und mit dem Blatterteig auslegen, dabei einen Rand hoch-
ziehen. Vermutlich werdet ihr nicht den ganzen Blatterteig benétigen. Aus dem Rest kdnnt ihr noch stiBe
Taschen oder so machen. In einer groBen Schissel die saure Sahne mit dem Frischkase und zwei (!) Eiern
verrihren. Die Knoblauchzehe schalen, pressen und mit unterrihren.

Den abgekihlten Grinkohl nun zur Ei-Frischkdse-Sahne-Masse geben, und mit Gewdirzen und Salz ab-
schmecken.

Die Masse nun auf den Blatterteig geben und im vorgeheizten Backofen ca. 30-40 Minuten bei 200 °C
(Ober-/Unterhitze) backen.

Nach ca. 20 Minuten die Tarte aus dem Ofen nehmen und an drei Stellen den Kohl zur Seite driicken bzw.
Mulden formen.

In diese Mulden je ein Ei schlagen und zurtick in den Ofen geben und in ca. 10-15 Minuten fertig backen.
Die Tarte schmeckt lauwarm bzw. aufgewarmt am besten.


https://feines-gemuese.com/2018/11/gruenkohl-eier-tarte.html
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