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[bookmark: _Toc354048055][bookmark: _Toc358368987][bookmark: _Toc358194661][bookmark: _Toc358193307]Sonnwendfeier


    Juni. Die Sonne erreicht den höchsten Stand im Jahr und besondere Hexenfeste werden gefeiert.


    „Am 20 Juni Disco-Party mit großem Johannisfeuer“ ist am Schwarzen Brett in der Schule angeschlagen. „Nur für Jungzauberer ab dem 5ten Rang“ ist neben Ort und Datum der Veranstaltung deutlich zu lesen. „Nix für kleine Hosenkacker, wie euch! Auf euch müssten wir ja nur ständig aufpassen!“ lästert der lange Leonhard schnippisch, als er sieht, dass Kilian und Peter neugierig das Plakat der Jungzauber studieren. „Schließlich ist so ein großes Feuer auch eine große Verantwortung!“ setzt er noch bedeutsam hinzu, als er seinen Namen in die daneben aushängende Liste schreibt. Peter ist sauer: „Alles dürfen immer nur die Großen!“ Doch Kilian entgegnet: „Ich finde das Jungzauberer Johannisfeuer doof! Die saufen sich dabei eh nur zu und kommen sich „ach wie toll“ vor. Aber Tante Walpurga hat mir für dieses Jahr ein kleines Johannisfeuer bei ihr im Garten versprochen.
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     Mit Stockbrot und Würstchen!“ „Uui, toll!“ Peters Stimmung verbessert sich sichtbar, während er an Tante Walpurgas leckere Grill-Rezepte denkt. „Ob es wohl auch schon Kohlrabi zum Grillen gibt?“ überlegt er laut und streckt heimlich dem langen Leonhard die Zunge raus.


    Zum Inhaltsverzeichnis
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    Dieses Büchlein ist zum Schmökern und Ausprobieren für die ganze Familie: kleine Geschichten, wissenswertes zu Zutaten (meist Gemüsesorten) und Rezepte wechseln sich ab.
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    Hexe Walpurga und verschiedene Hexenkinder geben den Rahmen für das Kochbuch. Es dreht sich verspielt um die Rezepte und Gemüsesorten – ob nun Mairüben im Sandkasten gekocht werden oder eine gruslige Halloween-Party stattfindet. Auch Interessantes über die Zutaten ist in diesen Geschichten versteckt: Quitten sind Rosengewächse, Kapern wachsen am Stromboli und Matjes ist junger Hering. Jede der Geschichten ist in sich abgeschlossen, auf den Monat zugeschnitten, in dem sie vorkommt (Sie haben den Januar vor sich) und zudem mit den vorgestellten Gemüsesorten und Rezepten verwoben.


    Ein Bild rundet jede Geschichte ab.
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    Im Almanach erfahren Sie wichtiges über Inhaltstoffe des Gemüses (oder anderer Zutaten) und Verwendungsweise in der Küche. Zudem sind Themen behandelt wie Herkunft des Namens oder auch Namensvielfalt, Ursprung des Gemüses oder Mythen über das Gemüse. Vor allem aber wird die Hexenköchin/der Hexenkoch über die Heilkraft im Gemüse informiert. Damit diese Zauberkraft auch visuell erkennbar ist, ist jeder Almanach von einem verhexten Gemüsebild begleitet, das Sie neugierig beäugt.
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    Im Anschluss an jeden Almanach finden sich erprobte Rezepte, die bei meiner Familie Anklang finden. Für die Rezepte werden Dinge wie ein Mixer oder eine beschichtete Pfanne als Grundausstattung angesehen - unbekanntes, wie Flotte Lotte oder Julienne, werden vorgestellt. Egal ob man Kochnovize oder alter Hase ist – die Rezepte sind einfach umsetzbar und dennoch feine Gaumenkitzler.
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    Kohlrabi leitet sich vom Lateinischen rapa, rupum = Rübe und caulis = Kohl ab und bedeutet somit Kohlrübe. Wir verspeisen den verdickten Hauptspross der Pflanze – allerdings sollten wir vom Blattwerk auch möglichst viel verwenden, denn die Blätter der Kohlrabi enthalten viel mehr Vitamin C, Beta-Karotin, Kalzium und Eisen, als die Knolle selbst. Der typische Kohlrabigeschmack entwickelt sich durch Apfelsäure, Zitronensäure, Zucker und ein Senfölglykosiden. Letzteres wirkt antibakteriell und man vermutet, dass es vor Krebserkrankungen schützen.
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    ZUTATEN:


    3 Stück Kohlrabi


    4 Zehen Knoblauch


    80g Butter


    Salz


    Alufolie


    ZUBEREITUNG:


    Die Kohlrabi schälen und in fingerdicke Scheiben schneiden. Den Knoblauch pressen, einsalzen und mit einer Gabel in die Butter drücken. Die Kohlrabischeiben mit der Knoblauchbutter beschmieren und wieder zu einer Kohlrabi zusammensetzen. Mit Alufolie einwickeln und in die heiße Glut geben. Nach etwa 30 Minuten aus der Glut holen und erst etwas auskühlen lassen, ehe man sie öffnet und serviert.
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    ZUTATEN:


    2 Päckchen Blätterteig (backfertige Teigscheiben, gefroren)i


    250g Kohlrabi, fein geraspelt


    100g geräucherte Schinkenspeckwürfel1


    200ml und 1 EL Milch


    2 Zwiebeln


    40g Mehl


    30g Butter


    3 Eier


    frischer Oregano,


    Italienische Kräutermischung


    Salz, Pfeffer, Muskatnuss


    große Königskuchenform


    ZUBEREITUNG:


    Die Königskuchenform mit einem Backpapier auslegen, so dass man nach dem Backen die Pastete unbeschadet aus der Form heben kann. Teigplatten auf einem Brett antauen lassen und die Königskuchenform damit auslegen, bis über den Rand. Zwei bis drei Teigplatten beiseite legen und kleine Dampfaustrittsöffnungen ausstechen. Die ausgestochenen Teile können am Schluss zur Dekoration verwendet werden, also ebenfalls aufheben. Die Füllung soll später stabil und komplett von Teig umhüllt sein. Schinkenspeck langsam in einer Pfanne erhitzen und warten bis das Fett austritt, dann die Zwiebeln klein gewürfelt zugeben und glasig braten. Die geraspelten Kohlrabi leicht einsalzen und die Schinkenzwiebelmischung unterheben. Die heiße Pfanne weiterverwenden, um die Butter zu schmelzen und darin das Mehl anschwitzen. Mit Milch ablöschen – es bildet sich eine zähe Pampe, die in ein hohes Rührgefäß kommt. 1 Ei in Eigelb und Eiweiß trennen, das Eigelb kommt mit dem Esslöffel Milch in ein Glas und wird mit einer Gabel verquirlt. Etwas salzen und zum Bestreichen beiseite stellen. Eiweiß und 2 Eier, sowie etwas Salz, Pfeffer und Muskatnuss in den Rührbecher zugeben und mit dem Mixstab zu einer gleichmäßigen Masse verarbeiten. Italienische Kräutermischung und fein gewiegten Oregano unterheben; die Masse in die ausgekleidete Königskuchenform einfüllen. Die Gemüse-Schinkenmischung ebenfalls zugeben, ruhig in die Eier- Mehlmasse etwas hineindrücken und mit den restlichen Teigplatten abdecken, mit dem Eigelb bestreichen und die Ausstechteile auflegen. Bei 150°C Umluft für 45 Minuten in den Ofen geben. Wenn der Teig eine schöne, goldbraune Färbung angenommen hat die Temperatur herunterregeln auf 100°C. Anschließend auskühlen lassen und nur noch lauwarm aus der Form heben. Mit kaltem Tzatziki servieren.
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    ZUTATEN:


    2 große Kohlrabi


    1 Zwiebel


    400ml Milch


    Salz, Pfeffer, Muskatnuss


    Olivenöl


    Dazu:


    geröstetes Brot und Pesto


    ZUBEREITUNG:


    Kohlrabi schälen und in grobe Stücke schneiden, schöne Blätter beiseite legen. Zwiebel in grobe Stücke schneiden. In einer Pfanne Olivenöl erhitzen; Zwiebel und Kohlrabistücke darin glasig werden lassen. Mit Milch ablöschen und pürieren. Salz, Pfeffer, und Muskatnuss zum Würzen verwenden. Zum Schluss die fein geschnittenen Kohlrabiblätter über die Suppe streuen.
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    ZUTATEN:


    1-2 Kohlrabil


    1 Becher Sahne


    1Zwiebel, fein gewürfelt


    500g Kartoffeln


    1-2 Spiegeleier pro Person


    Chilipulver, Salz,


    Olivenöl, Essig


    1Tl Puderzucker


    Kräuter der Provence


    ZUBEREITUNG:


    Kartoffeln und Kohlrabi schälen, in schmale Stifte hobeln. Die Kartoffeln kurz in heißem Wasser brühen und abgießen. Kohlrabi salzen, mit Puderzucker bestäuben und in Olivenöl zart anbraten. In einer weiteren Pfanne die Zwiebelwürfel in Olivenöl glasig braten. Hier die Kartoffeln zugeben und unter gelegentlichem Rühren anbräunen. Mit Salz abschmecken und in einem Gefäß warm halten. Die Pfanne für die Spiegeleier weiter verwenden. Kohlrabi mit der Sahne ablöschen; mit Chilipulver, Kräutern , Essig und Salz kräftig abschmecken. Kohlrabiblättchen klein schneiden und zugeben. Sobald die Spiegeleier fertig sind alles servieren.
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    Helene hilft heute Tante Walpurga im Garten. Die zurückliegende Woche war sehr warm gewesen; nun aber hat der Wetterbericht für die Nacht schwere Gewitter angekündigt und Walpurga will den Garten gegen den Sturm sichern. Der Weg zum Hexenhäuschen ist von zarter Akelei gesäumt, deren hübsche Blütenköpfe vom aufkommenden Wind heftig geschüttelt werden. Daher steckt Walpurga Bambusstäbe in die Stauden und Helene bindet die hoch aufragende Akelei daran fest, damit die zarten Blüten nicht abbrechen. Plötzlich hält sich Helene die Nase zu: „ Igitt! Was ist das denn? Eine Stinkblume! Die stinkt ja wie Knoblauch!“ Walpurga schaut verdutzt auf das kugelige Blümchen, von dem sich Helene nun mit gerümpfter Nase abwendet. „Das stinkt nicht nur wie Knoblauch, das ist Knoblauch, Helene!“ stellt Walpurga nach kurzer Betrachtung fest. „Davon hab ich  hier am Wegrand viele Zehen gesteckt, denn der Knoblauch vertreibt die Wühlmäuse, die sonst munter im feinen Sand unter meinem Weg graben würden. Die Wegplatten würden krumm und bucklig, wie eine alte Hexe daliegen – aber du siehst, so ein kleines unscheinbares Gewächs hat mehr Zauberkraft als ein Bannspruch gegen Mäuse!“


     


    [image: ]


     


     Nun muss sich Helene dieses Zauberkraut doch etwas genauer ansehen. „Das ist ja eine komische Blüte… Was sind das für Verdickungen an den kleinen Blüten?“ „ Was du hier siehst, ist eine so genannte Scheindolde: unser Knoblauch bildet keinen Samen, sondern kleine Brutzwiebeln. Die können in der Küche wie der Knoblauch selbst verwendet werden, oder man steckt sie in die Erde und es bilden sich neue Knoblauchknollen!“ Walpurga zieht vorsichtig eine der dickern Brutzwiebeln aus der Dolde. „ Magst du mal so ein Zwiebelchen probieren?“ „Nee!“ Helene schüttelt sich bei dem Gedanken heftig. „Knoblauch ist was für alte Leute! Mein Opa stinkt immer danach!“ „Mag sein!“ Walpurga muss über Helenes Widerwillen lachen: „aber glaub mir: Knoblauch ist eine Heilpflanze, die auch bei jungen Leuten gut hilft!“
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    „Kloben Lauch“ = „Gespaltener Lauch“ hieß er im Althochdeutschen – steckt man einzelne Spalten, die Zehen genannt werden, in die Erde, so bildet sich eine komplett neue Pflanze. Vampire meiden angeblich die Nähe dieses Vertreters aus dem Lauchgeschlecht – vielleicht mögen sie die schwefligen Gerüche nicht, die wir nach Genuss von Knoblauch im Wesentlichen über die Lungenbläschen abgeben. Es sind die Abbauprodukte vom Allicin, einem stark antibakteriellem Wirkstoff, der in Lauchpflanzen (lat. Allium) aller Art vorkommt. Allicin wird  therapeutische Wirkung bei  Arteriosklerose  zugesprochen, aber vor allem belegen Studien aus den USA, dass regelmäßige Knoblauchesser ein deutlich vermindertes Darm- und Magenkrebsrisiko aufweisen. (“Garlic consumption and cancer prevention: meta-analyses of colorectal and stomach cancers” aus “The American Journal of clinical nutrition”)
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    ZUTATEN:


    1 Salatgurke


    3 Knoblauchzehen


    250g Joghurt


    250g Sahnequark


    1 unbehandelte Zitrone


    Salz, Kräuter


    ZUBEREITUNG:


    Gurke schälen, mit der Julienne stifteln, leicht einsalzen und den gepressten Knoblauch zugeben. Etwas abgeriebene Zitronenschale, Quark und Joghurt untermischen. Kräuter einstreuen und mit Salz und Zitronensaft abschmecken.
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    ZUTATEN:


    150g Sauerrahmbutter,


    möglichst aus Weidewirtschaft


    50g Kräuter, fein gewiegt


    6-8 Zehen Knoblauch


    Salz, Pfeffer


    ZUBEREITUNG:


    Die Butter ca. 30 Minuten vorher aus dem Kühlschrank nehmen – Weidebutter ist streichfähiger.


    Knoblauch schälen, pressen und gut einsalzen. Mit einer Gabel Kräuter, etwas Pfeffer und Knoblauch in die Butter drücken. Eventuell noch nachwürzen. Dann die Butter formen und wieder kalt stellen.


    Schmeckt gut zu gegrilltem Fleisch und Gemüse.


    Hexenanmerkung:


    Glückliche Kühe geben glückliche Milch: Fette aus Gräsern geben der Butter eine streichfähigere Konsistenz. Auch enthält Bio-Weidebutter mehr Omega-3-Fettsäuren, als Butter aus konventioneller Landwirtschaft. Omega-3- Fettsäure wurde früher auch als Vitamin F bezeichnet; es ist ein essentieller, also überlebenswichtiger Stoff, der vom Körper nicht selbst gebildet werden kann.
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    ZUTATEN:


    Großer Römertopf (aus Ton)


    1 große Aubergine


    2 Zucchini


    1-2 Paprika


    1-2 Zwiebeln


    80ml Olivenöl,


    evtl. Essig, Zucker


    4-5 Zehen Knoblauch


    500g Dose Tomaten oder


    500g Tomaten in Stücken


    2 Lorbeerblätter, Salz


    1 Chilischote


    würzige Hartwurst


    (z.B. Rhönwurz)


    0,75l Flasche guter Weißwein


    Instant Gemüsebrühe für 1l


    ZUBEREITUNG:


    Römertopf (nach Anleitung) wässern. Aubergine, Zucchini, Paprika und Zwiebeln in Würfel schneiden. Die Hartwurst in dünne Scheiben hobeln; aus der Chili die Kerne entfernen und sie in dünne Ringe schneiden. Den Römertopf entleeren und den Knoblauch hineinpressen. Leicht einsalzen. Instant Gemüsebrühe im Wein auflösen. Das Gemüse, einschließlich der Tomaten, und die Wurst zum Knoblauch geben, alles gut vermischen. Olivenöl zugeben und mit dem Wein begießen, bei Bedarf mit etwas Essig und Zucker abschmecken. Lorbeerblätter auflegen. Den Römertopf für 90 Minuten bei 150°C Umluft in den Backofen geben. 


    Wer keinen Römertopf hat, kann auch ein anderes backofenfestes Geschirr mit Deckel verwenden – im Römertopf entwickelt sich das Aroma jedoch besonders gut.
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    ZUTATEN:


    250g Sojagranulat, fein


    Instant Gemüsebrühe


    1-2 Zwiebeln


    Olivenöl, Essig


    3-4 Zehen Knoblauch, gepresst


    1 Mohrrübe, gewürfelt


    1 rote Paprika, gewürfelt


    1 Dose Tomaten in Stücken


    1 Dose Kidneybohnen


    2 Lorbeerblätter, Salz, Oregano


    2-3 getrocknete Chilischoten


    ZUBEREITUNG:


    Sojagranulat in Brühe etwa 10 Minuten kochen. Zwiebel klein schneiden und in reichlich Olivenöl schmoren. Möhre und Paprika zugeben und weich dünsten. Sojagranulat abseihen. Knoblauch, Tomaten, Bohnen und Granulat mit Lorbeerblättern, und den zerriebenen Chilischoten ebenfalls in die Pfanne geben. Mit Salz, Essig und Oregano abschmecken. 15 Minuten köcheln.
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[bookmark: _Toc358369009][bookmark: _Toc358194683][bookmark: _Toc358193329][bookmark: _Toc356136285][bookmark: _Toc354048073]Saure Gurken


     Kilian legt gelangweilt die Zeitung beiseite: Keine Neuigkeiten aus der Zauberwelt – höchstens ein entlaufener Hamster sorgt für Schlagzeilen. „Sauregurkenzeit“ nennt das die Presse. Verdrießlich sieht Kilian zum Fenster raus. Was für ein Sommer! Schon wieder regnet es und die Badehose muss im Schrank bleiben. Nichts Vernünftiges, was man tun könnte. Tante Walpurga sieht er unten im Garten, im viel zu großen, gelben Regenmantel werkeln. Sie erntet Zucchini und Gurken. Davon gibt es bei so viel Regen jede Menge. Jetzt winkt sie Kilian heftig zu und deutet auf die Haustür. Sie hat wohl den Schlüssel vergessen! Kilian läuft die Treppe hinunter und öffnet ihr die Tür. Um Tante Walpurgas Stiefel bilden sich kleine Pfützen, als sie den Korb mit Gurken im Eingang abstellt. „Ich glaube, “ sagt sie schmunzelnd, „das ist im Moment eine echte Sauregurkenzeit!
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    Holst du den Essig aus dem Keller? Dann machen wir zusammen Gurken ein.“ Dankbar, dass endlich was los ist, läuft Kilian zur Kellertreppe. Dabei muss auch er schmunzeln: Ist es nicht seltsam, dass gerade „Saure Gurken“ seine Sauregurkenzeit beenden?
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[bookmark: _Toc358369010][bookmark: _Toc358194684][bookmark: _Toc358193330][bookmark: _Toc356136286]Gurken


    Die Wildform (cucumis hardwickii) kam stachelig und sehr bitter aus Indien daher, sie ließ noch nicht erahnen, wie vielfältig diese Art von Speisekürbissen einmal unser Küche erobern würde. Heute essen wir Senfgurken, Schmorgurken, Saure Gurken, Salzgurken und natürlich vor allem Salatgurken. Wer gerne Gurkensalat zu Gegrilltem oder Fisch isst, liegt ernährungsphysiologisch richtig, besonders wenn die Gurke gut gewaschen, aber nur wenig und dünn geschält in den Salat kommt.. Ein Eiweiß spaltendes Enzym (Erepsin) und verdauungsfördernde Stoffe unter der Schale, machen tierisches Eiweiß leichter verdaulich. Auch als Durstlöscher punktet die Gurke: Sie versorgt uns mit Elektrolyten und Vitaminen.
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    Und im übrigen: Gurkenscheiben im Gesicht sind kein ein Witz aus den 60er Jahren, sondern tatsächlich eine erfrischende Hautpflege! Ich verwende beim Schälen der Gurken die Innenseite der Schale, um damit trockne Hautpartien zu behandeln.
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    ZUTATEN:


    5kg Gurken oder Zucchini


    3 El Salz


    100g Senfkörner


    Schwarzer Pfeffer ganz


    2 Lorbeerblätter


    375ml Essig


    500ml Wasser


    2 Zwiebeln


    10 Dilldolden


    ZUBEREITUNG:


    Einlegegurken nur waschen, andere Gurken und auch Zucchini der Länge nach vierteln und weiche Teile sowie Kerne entfernen. In etwa 10cm lange Abschnitte teilen. Wasser mit Salz, Senfkörnern, Lorbeerblättern und Essig zum Kochen bringen. Die Zwiebel schälen und in Ringe schneiden. Dilldolden und Pfefferkörner auf die vorbereiteten Twist-Off Gläser verteilen. Zwiebeln und Gurkenstücke in den Sud geben und etwa 10 Minuten sieden. Die Gurken mit den Zwiebeln aus dem Sud schöpfen und auf die Gläser verteilen. Den Sud sprudelnd aufkochen und damit die Gläser bis unter den Rand auffüllen. Deckel schließen und erkalten lassen. Mindestens 2 Wochen ziehen lassen, ehe man sich die Knabberei schmecken lässt!


    Hexenanmerkung:


    Saure Gurken, Salzgurken, Senfgurken, Gewürzgurken – diese Begriffe werden sehr unterschiedlich verwendet.


    Saure Gurken sind eigentlich Salzgurken, durch Milchsäuregärung wie Sauerkraut haltbar gemacht. Mit Gewürzgurken, Essiggurken oder Senfgurken meint man in Essig eingelegte Gurken. Allerdings wird in Süddeutschland der Begriff „Saure Gurken“ auch für in Essig eingelegte Gurken verwendet.
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    ZUTATEN:


    600g Schweinefilet


    Olivenöl, Salz, Pfeffer


    1 Zwiebel


    5-6 Gewürzgurken


    2 El scharfen Senf


    250g Saure Sahne


    etwas vom Gurkensud


    Reis


    ZUBEREITUNG:


    Filet in sehr dicke Scheiben (2-3cm) schneiden und kurz von beiden Seiten in heißem Öl anbraten, damit sich die Poren schließen. Anschließend salzen, pfeffern und aus der Pfanne nehmen. Die Zwiebel und Gewürzgurken fein würfeln und in der Pfanne glasig braten. Senf, saure Sahne und etwas Gurkensud vermengen und in die Pfanne geben. Filetstücke in der Pfanne verteilen und einen Deckel auflegen. Kurz ziehen lassen. Dazu Reis servieren.


    



[bookmark: _Toc358369014][bookmark: _Toc358194688][bookmark: _Toc358193334]Schmorgurken


    ZUTATEN:


    500g Gemüsegurke


    1Dose Tomaten in Stücken


    1 große Zwiebel


    20g Zucker


    Instant - Gemüsebrühe für 0,5l


    1 Becher Saure Sahne


    Saft von einer Zitrone


    Olivenöl


    Salz, 1 Bund Dill


    ZUBEREITUNG:


    Gurken schälen, der Länge nach halbieren und mit einem Löffel die Kerne herauskratzen. In mundgerechte, nicht zu kleine Stücke schneiden, leicht einsalzen. Den Zucker in einer mit Olivenöl gut gefetteten Pfanne langsam schmelzen. Zwiebel fein wiegen und zugeben. Gurkenstücke abtupfen und ebenfalls in die Pfanne geben. Deckel auflegen und etwa 20 Minuten schmoren. Instantbrühe einrühren, Tomatenstücke zugeben, kurz köcheln. Die mit dem Dill vermengte Saure Sahne unterziehen und mit Zitrone abschmecken.
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[bookmark: _Toc358369015][bookmark: _Toc358194689][bookmark: _Toc358193335]Zucchini


    Eine kleine Kürbissorte, die ihren Ursprung in Italien hat. „ Zucca“ heißt auf italienisch „Kürbis“; ein kleiner Kürbis ist ein „zucchino“ und viele kleine Kürbisse sind „zucchini“. Grün oder gelb, gekocht oder roh – die Verwendung von Zucchini ist vielseitig. Sogar die großen gelben Blüten werden gerne gefüllt verspeist. Zucchini  sind sehr kalorienarm (19kcal auf 100g), aber mineralstoffreich (insbesondere Kalium, Kalzium und Phosphor). Der zarte, nussige Eigengeschmack lässt sich nach Belieben süß, sauer oder salzig zubereiten. Ernten oder kaufen Sie Zucchini möglichst mit 15 –20 cm Länge. Größere Zucchini sind im Inneren meist etwas schwammig und die Kerne bereits ausgebildet.
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[bookmark: _Toc356136292][bookmark: _Toc358369016][bookmark: _Toc358194690][bookmark: _Toc358193336]Zucchinigemüse


    ZUTATEN:


    3 mittelgroße Zucchini


    2 Zwiebeln


    1 rote Paprika


    2 Zehen Knoblauch


    Salz, Steakpfeffer, Zucker


    Olivenöl


    ZUBEREITUNG:


    Zwiebeln sehr fein schneiden (eventuell Julienne-Hobel verwenden) und in Olivenöl mit einer Prise Zucker glasig braten. Die gewürfelten und eingesalzenen Zucchini zugeben und etwa 30 Minuten dünsten. Gelegentlich umrühren. Kleingeschnittene Paprika und gepressten Knoblauch am Schluss untermengen, kurz ziehen lassen und mit Steakpfeffer kräftig abschmecken


    



[bookmark: _Toc358369017][bookmark: _Toc358194691][bookmark: _Toc358193337]Zucchiniblüten gefüllt (Vorspeise)


    ZUTATEN:


    10 Zucchiniblüten


    2 Pfefferbeißer


     (dünne, geräucherte Würstchen)


    2 dicke Scheiben Raclettekäse


    Olivenöl


    ZUBEREITUNG:


    Blüten nach Insekten durchsehen, möglichst nicht waschen. Wurst und Käse in kleine Stücke schneiden und die Blüten damit füllen.


    Die Blütenenden verzwirbeln und die gefüllten Blüten unter vorsichtigem Wenden in etwas Öl ausbacken.


    



[bookmark: _Toc358369018][bookmark: _Toc358194692][bookmark: _Toc358193338]Zucchini Kanapee


    [bookmark: _Toc358369019][image: ][image: ]


    ZUTATEN:


    4 kleine Zucchini


    Olivenöl


    Salz


    150g Hirtenkäsekäse mit Kräutern


    100ml Milch


    ZUBEREITUNG:


    Zucchini der Länge nach in 3 -4mm dicke Scheiben schneiden, einsalzen und ziehen lassen. Nach etwa 15 Minuten mit Küchenkrepp trocken tupfen und von beiden  Seiten mit Öl bepinseln. Auf ein Grillblech legen und 20 Minuten im Backofen übergrillen, dann wenden und nochmals 20 Minuten grillen. 2/3 vom Käse in ein hohes Rührgefäß geben und mit der Milch zu einer Creme mixen. Den restlichen Käse in kleine, dünne Scheibchen schneiden. Mit den Zucchini in ein Glasgefäß schichten und die Käsesauce darüber geben. Gefäß dicht abschließen und einige Stunden im Kühlschrank ziehen lassen. Als Belag zu Weißbrot anbieten.
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    [bookmark: _Toc356136295]Vorwort


    



[bookmark: _Toc358369020][bookmark: _Toc358194693][bookmark: _Toc358193339]Zu den Geschichten


    Sonnwendfeier


    Stinkerle


    Saure Gurken


    



[bookmark: _Toc358369021][bookmark: _Toc358194694][bookmark: _Toc358193340][bookmark: _Toc356136296]Almanache


    Kohlrabi


    Knoblauch


    Gurken


    Zucchini


    Rezepte


    Glutkohlrabi


    Kohlrabipastete mit Tzatziki


    Kohlrabisuppe


    Kohlrabigemüse mit Kartoffeln und Ei


    Gurkenfrisches Tzatziki


    Knoblauch- Kräuterbutter


    Ratatouille


    Chili sin Carne


    Saure Gurken (Essiggurken)


    Schweinefilet in Saure-Gurken-Senfsauce


    Schmorgurken


    Zucchinigemüse


    Zucchiniblüten gefüllt (Vorspeise)


    Zucchini Kanapee
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