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		SCHLICHT UND EINFACH GUT

		Bodenständige Landküche, ja gar der Wunsch nach einem Leben auf dem Land erleben gerade eine wahre Renaissance. Immer mehr von uns empfinden das Bedürfnis nach einem selbst bestimmten Dasein fern vom Alltagstrubel und die Lust auf einfache, unverfälschte Genüsse, die der eigene Hof und Garten bieten. Doch nur den wenigsten gelingt diese »Flucht«. Es bleibt bei einem Wochenendhäuschen auf dem Land, einem Schrebergarten oder liebevoll bepflanzten Balkon und dem Traum vom Leben im Grünen. Fernab von Milchkannengeklapper, dampfenden Misthaufen und Hahnengeschrei haben wir aber immerhin die Möglichkeit, Familie und Freunden wie auf dem Land aufzutischen.

		Doch was macht eigentlich eine Landküche aus? Eine Frage, die all jene, die auf dem Land leben, wahrscheinlich zunächst eher mit Stirnrunzeln beantworten werden. Was soll denn daran so anders, so besonders sein? Und auch für uns Autorinnen, die wir auf dem Land groß geworden sind, erscheint die Frage einerseits merkwürdig; andererseits ist sie ganz einfach zu beantworten: Landküche ist eigentlich nichts Besonderes und schon gar nichts Exotisches.

		Landküche ist und war schon immer eine praktikable Alltagsküche (und natürlich auch eine Sonntags- und Festtagsküche), und das im besten Sinne. Eine Küche, die all das nutzt, was Hof und Garten im Laufe der Jahreszeiten bieten. Man braucht wenige, aber gute Zutaten. Zutaten, die richtig schmecken, weil sie Zeit zum Wachsen und Reifen hatten, und die dann mit einer gewissen Dankbarkeit, Ehrfurcht und einer Prise der richtigen Würze in den Topf wandern. Jeder, der schon einmal Tomaten gesät, gepflegt und geerntet oder früher als Kind die warme Milch vom Bauern geholt hat, weiß, was für ein Hochgenuss der erste Biss, der erste Schluck sein kann!

		Dabei ist Landküche – und das wissen all jene, die auf dem Land leben, am besten – nicht einfach nur der Rückgriff auf Rezepte von anno dazumal. Landküche ist in ihrer Regionalität, Saisonalität und Schlichtheit, die das Beste aus den Produkten herausholt, von jeher immer aktuell. Aber sie hat sich auch weiterentwickelt. Der Blick in die Töpfe und Öfen anderer Länder war ein Gewinn, und bestimmte Zutaten, wie z. B. Olivenöl und Mittelmeerkräuter, gehören heute einfach dazu – weil sie schlicht und einfach und einfach gut sind. Sie sind wie viele Rezepte, die aus den Landküchen Frankreichs oder Italiens übernommen wurden, eine unglaubliche Bereicherung. Sie sind gesund, zeitgemäß – und machen Landküche einfach noch besser und interessanter.

		So verstehen wir auch die Mischung unserer Rezepte: beliebte Klassiker, oft leicht und modern interpretiert, und viele neue einfache Rezepte, die allesamt saisonal ausgerichtet sind. Wir haben uns von den Jahreszeiten mit ihren jeweils besonderen Produkten, denen meist mehrere Rezepte gewidmet sind, inspirieren lassen. Das Ergebnis ist eine – wie wir finden – richtig moderne Küche: unsere neue Landküche.

		Wir wünschen Ihnen viel Freude beim Lesen und Spaß beim Nachkochen
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			FRÜHLING

			Endlich – warme Sonnenstrahlen kitzeln auf der Nase, und ein laues Lüftchen kündigt den Frühling an.

			Frische Kräuter und junges Gemüse machen jetzt richtig munter, und die ersten Erdbeeren und Rhabarber lassen auch nicht mehr lange auf sich warten ...
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		Rohkostsalat mit Ziegenkäsecreme und Brotfladen

		FÜR 4 PERSONEN

		ZUBEREITUNGSZEIT: ca. 50 Min.

		

		BACKZEIT: ca. 15 Min.

		PRO PORTION: ca. 655 kcal

		Für den Fladen:

		200 g Mehl (Type 550)

		50 ml Olivenöl

		1 TL Meersalz

		Für die Käsecreme:

		1 Knoblauchzehe

		1 Bund gemischte Kräuter (z. B. Petersilie, Thymian, Basilikum)

		200 g Ziegenfrischkäse

		100 g Sahnejoghurt (10 % Fett)

		Salz

		Cayennepfeffer

		Für den Salat:

		800 g gemischtes Gemüse (z. B. Möhren, Rettich, Staudensellerie)

		100 g Naturjoghurt

		2 EL frisch gepresster Orangensaft

		1 TL Akazienhonig

		2 EL Apfelessig

		Salz

		Pfeffer

		4 EL Rapsöl

		Außerdem:

		Öl für das Blech

		Mehl für die Arbeitsfläche

		1 Für den Fladen das Mehl mit 100 ml lauwarmem Wasser, Öl und Salz verrühren und mit den Knethaken des Handrührgeräts zu einem glatten, geschmeidigen Teig verkneten. Den Teig in Frischhaltefolie wickeln und im Kühlschrank ca. 30 Min. ruhen lassen.

		2 Inzwischen für die Käsecreme den Knoblauch schälen und in feine Würfel schneiden. Die Kräuter waschen und trocken schütteln, die Blätter abzupfen und fein hacken. Ziegenfrischkäse und Joghurt glatt verrühren, Knoblauch und Kräuter unterrühren. Die Käsecreme mit Salz und Cayennepfeffer kräftig würzen und zugedeckt kühl stellen.

		3 Für den Salat Möhren und Rettich schälen und in feine, lange Streifen schneiden oder hobeln. Den Sellerie putzen und waschen, die Stangen zuerst in ca. 6 cm lange Stücke und diese in feine Streifen schneiden. Das Gemüse in einer Schüssel mischen. Für das Dressing den Joghurt mit Orangensaft, Honig und Essig verrühren. Mit Salz und Pfeffer würzen, dann das Öl kräftig unterschlagen. Das Joghurtdressing zu den Gemüsestreifen geben und gut mischen. Den Salat zugedeckt ca. 15 Min. durchziehen lassen.

		4 Den Backofen auf 200° (Umluft 180°) vorheizen. Das Backblech mit etwas Öl einfetten. Den Teig auf der bemehlten Arbeitsfläche hauchdünn ausrollen und auf das Blech legen. Mit einer Gabel mehrmals einstechen und im heißen Ofen (Mitte) in ca. 15 Min. goldbraun backen. Herausnehmen und noch warm in Stücke schneiden oder brechen. Den Rohkostsalat mit Ziegenkäsecreme und Brotfladen anrichten.

		Tipp Wer mag, kann den ausgerollten Fladenteig vor dem Backen noch mit 2–3 EL Milch bestreichen und mit Sesam- oder Kümmelsamen betreuen. Oder man knetet zur Abwechslung mal 2 TL fein gehackte Kräuter (z. B. Rosmarin oder Thymian) unter den Teig. Übrigens: Den Brotfladen können Sie gut vorab zubereiten: Noch warm in Stücke brechen, abkühlen lassen und am besten in einer Blechdose mit Deckel aufbewahren.
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			Brunnenkressesalat mit Wildkräutern und Blüten

			FÜR 4 PERSONEN

			ZUBEREITUNGSZEIT: ca. 20 Min.

			

			PRO PORTION: ca. 65 kcal

			 

			200 g Brunnenkresse

			1 Handvoll Wildkräuter (z. B. Giersch, Wiesenkerbel, Brennnesseln)

			einige Gänseblümchenblüten

			1 EL frisch gepresster Zitronensaft

			1 EL Akazienhonig

			Salz

			Pfeffer

			3 EL Sonnenblumenöl

			1 Die Brunnenkresse waschen und trocken schütteln, die Blätter von den Stielen zupfen. Die Wildkräuter waschen, trocken schütteln und grob zerzupfen. Die Gänseblümchen vorsichtig waschen und mit Küchenpapier trocken tupfen. Brunnenkresse und Wildkräuter in einer Schüssel mischen.

			2 Für das Dressing den Zitronensaft mit dem Honig verrühren. Mit Salz und Pfeffer würzen und das Öl kräftig unterschlagen. Das Dressing mit den vorbereiteten Salatzutaten mischen und mit den Gänseblümchenblüten bestreut servieren.

			Variante Brunnenkressesalat mit Walderdbeeren

			Dafür 200 g Brunnenkresse waschen und trocken schütteln. 100 g Walderdbeeren waschen, putzen und vorsichtig trocken tupfen. Mit der Brunnenkresse in einer Schüssel mischen. 40 g Haselnussblättchen in einer Pfanne ohne Fett leicht rösten. 2 EL Erdbeeressig (siehe Tipp >) mit 1 EL Akazienhonig verrühren. Mit Salz und Pfeffer würzen, 2 EL Sonnenblumen- und 1 EL Haselnussöl kräftig unterschlagen. Das Dressing und den Salat gut mischen und mit den Haselnussblättchen bestreuen.
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		Löwenzahnsalat mit Speck und Brotwürfeln

		
		FÜR 4 PERSONEN

		ZUBEREITUNGSZEIT: ca. 25 Min.

		PRO PORTION: ca. 180 kcal

		

		200 g Löwenzahnblätter

		2 Scheiben Toastbrot

		50 g durchwachsener Räucherspeck

		5 EL Sonnenblumenöl

		2 EL Weißweinessig

		½ TL Dijon-Senf

		Salz

		Pfeffer

		1 Die Löwenzahnblätter waschen und trocken schütteln. Das Toastbrot entrinden und in kleine Würfel schneiden. Den Speck ebenfalls klein würfeln. Die Speckwürfel in ein Sieb geben, kurz in kochendes Wasser tauchen, herausheben und auf Küchenpapier abtropfen lassen (so wird dem Speck etwas Fett und Salz entzogen und er schmeckt weniger intensiv).

		2 In einer Pfanne 1 EL Öl erhitzen. Die Speckwürfel darin knusprig braun braten und herausnehmen. Die Brotwürfel im verbliebenen Bratfett goldbraun rösten.

		3 Für das Dressing den Essig und den Senf verrühren. Mit Salz und Pfeffer würzen und das restliche Öl kräftig unterschlagen. Das Dressing mit dem Salat mischen. Mit Speck- und Brotwürfeln bestreuen und servieren.
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			Möhrenterrine mit Zuckerschoten-Spinat-Salat

		

		FÜR 1 TERRINENFORM (CA. ½ L INHALT), 4–6 PERSONEN

		ZUBEREITUNGSZEIT: ca. 1 Std.

		KÜHLZEIT: ca. 6 Std.

		PRO PORTION (BEI 6 PERSONEN): ca. 240 kcal

		Für die Terrine:

		750 g Möhren

		1 Zwiebel

		1 EL Butter

		Salz

		Pfeffer

		frisch geriebene Muskatnuss

		120 ml Gemüsebrühe

		1 Handvoll Kerbel

		8 Blätter Gelatine

		200 g Crème fraîche

		2 EL frisch gepresster Zitronensaft

		Für den Salat:

		200 g Zuckerschoten

		Salz

		150 g junger Blattspinat

		1 dicke Möhre

		1 Bund Radieschen

		1 Handvoll Kerbel

		½ Bio-Zitrone

		150 g Sahnejoghurt (10 % Fett)

		2 EL Haselnussöl (ersatzweise Oliven- oder Sonnenblumenöl)

		Pfeffer

		1 Für die Terrine die Möhren schälen und in dünne Scheiben schneiden. Die Zwiebel schälen und fein würfeln. Die Butter in einem Topf zerlassen und die Zwiebel darin unter Rühren goldbraun andünsten. Die Möhren dazugeben und unter Rühren 1–2 Min. mitdünsten, mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss würzen. Die Brühe dazugießen und die Möhren zugedeckt bei mittlerer Hitze ca. 15 Min. garen, dann offen etwas abkühlen lassen.

		2 Während die Möhren garen, den Kerbel waschen und trocken schütteln, die Blätter abzupfen und fein hacken. Die Gelatine nach Packungsanweisung in kaltem Wasser einweichen. Die etwas abgekühlten Möhren mit der Brühe und Crème fraîche fein pürieren. Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken und den Kerbel unterrühren.

		3 Die Gelatine ausdrücken und in einem kleinen Topf bei schwacher Hitze auflösen. Nacheinander drei- bis viermal jeweils 1 EL Möhrenpüree zur Gelatine geben und jedes Mal gut verrühren. Dann die Gelatinemasse zügig unter das restliche Möhrenpüree rühren. Das Püree in die Form (oder eine Porzellanschüssel) füllen, mit Frischhaltefolie abdecken und im Kühlschrank in ca. 6 Std. fest werden lassen.

		4 Für den Salat die Zuckerschoten waschen, die Enden abknipsen und die Schoten nach Belieben schräg halbieren. Reichlich Wasser in einem Topf zum Kochen bringen, salzen und die Schoten darin offen 2–3 Min. sprudelnd kochen – sie sollten noch Biss haben. In ein Sieb abgießen, kalt abschrecken und abtropfen lassen.

		5 Den Spinat verlesen, waschen und trocken schleudern. Die Möhre schälen und mit dem Sparschäler längs dünne Streifen abziehen. Die Radieschen putzen, waschen und in Scheiben schneiden. Den Kerbel waschen, trocken schütteln und die Blätter abzupfen. Zwei Drittel der Blätter fein hacken, den Rest grob zerzupfen.

		6 Die Zitrone heiß waschen und abtrocknen, die Schale fein abreiben und den Saft auspressen. Die Zitronenschale mit Joghurt und Öl glatt verrühren. Den gehackten Kerbel unterheben, mit Salz und Pfeffer würzen und mit 1–1 ½ EL Zitronensaft abschmecken. Zuckerschoten, Spinat, Radieschen und Möhrenstreifen mit dem übrigen Kerbel mischen und das Dressing darüberträufeln.

		7 Vor dem Servieren die Terrine aus dem Kühlschrank nehmen. Den Boden und die Seiten der Form in heißes Wasser tauchen. Die Terrine am Rand mit einem Messer lösen und auf eine Platte stürzen. Die Möhrenterrine in Scheiben schneiden und mit dem Zuckerschoten-Spinat-Salat servieren.
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			Bärlauch-Nudelsalat mit Frühlingszwiebeln

			FÜR 4 PERSONEN

			ZUBEREITUNGSZEIT: ca. 25 Min.

			

			MARINIERZEIT: ca. 30 Min.

			PRO PORTION: ca. 390 kcal

			

			1 TL gekörnte Gemüsebrühe

			350 g Penne (Röhrchennudeln)

			Salz

			Pfeffer

			1 Bund Bärlauch

			1 Bund Frühlingszwiebeln

			1 Knoblauchzehe

			1 rote Chilischote

			5 EL Kräuteressig

			6 EL Olivenöl

			1 In einem Topf reichlich Wasser mit der gekörnten Brühe aufkochen. Die Nudeln darin nach Packungsanweisung bissfest garen. In ein Sieb abgießen, dabei die Brühe auffangen und 100 ml abmessen. Die Nudeln gut abtropfen lassen, in eine große Schüssel geben, leicht mit Salz und Pfeffer würzen und mit der Brühe mischen.

			2 Den Bärlauch waschen, trocken schütteln und in feine Streifen schneiden. Die Frühlingszwiebeln putzen, waschen und in feine Ringe schneiden. Den Knoblauch schälen und fein würfeln. Die Chilischote halbieren, entkernen, waschen und in feine Streifen schneiden. Essig und Öl glatt verrühren, mit Salz und Pfeffer würzen.

			3 Bärlauch, Frühlingszwiebeln, Knoblauch und Chilistreifen mischen, mit dem Dressing zu den Nudeln geben und alles gut mischen. Den Bärlauch-Nudelsalat zugedeckt ca. 30 Min. durchziehen lassen. Vor dem Servieren mit Salz und Pfeffer abschmecken.
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		Kräuter-Kartoffelsalat mit Radieschen

		FÜR 4 PERSONEN

		ZUBEREITUNGSZEIT: ca. 25 Min.

		

		GARZEIT: ca. 20 Min.

		MARINIERZEIT: ca. 30 Min.

		PRO PORTION: ca. 200 kcal

		1 kg neue Kartoffeln

		2 Zwiebeln

		⅛ l Gemüsebrühe

		6 EL Weißweinessig

		1 TL Dijon-Senf

		Salz

		Pfeffer

		2 Handvoll gemischte Kräuter (z. B. Kerbel, Petersilie, Portulak, Sauerampfer, Löwenzahn)

		1 Bund Radieschen

		1 Bund Schnittlauch

		3 EL Rapsöl

		1 Die Kartoffeln gründlich waschen, in einem Topf mit Wasser bedecken und in ca. 20 Min. weich kochen. Abgießen, ausdampfen und kurz abkühlen lassen, dann pellen und in Scheiben schneiden.

		2 Die Zwiebeln schälen und fein würfeln. Die Brühe in einem kleinen Topf erhitzen und die Zwiebelwürfel darin 1–2 Min. ziehen lassen. Essig und Senf verrühren, mit der Brühe mischen und mit Salz und Pfeffer würzen. Die Marinade über die Kartoffeln gießen und zugedeckt ca. 30 Min. durchziehen lassen.

		3 Die Kräuter waschen und trocken schütteln, die Blätter abzupfen und grob hacken. Die Radieschen putzen, waschen, in dünne Scheiben schneiden und leicht salzen. Den Schnittlauch waschen, trocken schütteln und in feine Röllchen schneiden. Die gehackten Kräuter mit dem Öl mischen und unter den Kartoffelsalat rühren. Die Radieschen unterheben und den Salat nochmals abschmecken. Mit den Schnittlauchröllchen bestreut servieren.
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			KUNTER­BUNTES EIERLEI
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		Ostereier natürlich färben

		Eier symbolisieren im christlichen Glauben Auferstehung und Erneuerung und stehen damit für den Frühling schlechthin: Endlich wächst, sprießt und gedeiht wieder alles. Und nach der langen Fastenzeit, in der auch Eier als »flüssiges Fleisch« verboten waren, freute man sich früher an Ostern, endlich wieder Eier essen zu dürfen – besonders wenn man sie auch noch bunt bemalt geschenkt bekam.

		Eine alte und ganz simple Methode, Eier auf natürliche Weise zu färben, ist, sie in Zwiebelschalen zu kochen: Dazu sammelt man am besten schon vor Ostern beim Zwiebelschälen immer die äußeren, papierdünnen Schalen von braunen und roten Zwiebeln. Kleine Kunstwerke werden die Eier, wenn man sie dann beim Färben noch mit einem Blüten- oder Blättermuster verziert. So einfach geht's:

		
			[image: IMG]
		

		1 Man braucht ca. 70 g Zwiebelschalen, Blätter, Blüten oder Gräser, zurechtgeschnittene Stücke von alten Nylonstrumpfhosen (à ca. 15 x 15 cm), Küchengarn und Eier. Jeweils Blüten, Blätter oder Gräser auf ein Ei legen, ein Stück Strumpf darüberziehen, auf der hinteren Seite zusammendrehen und festbinden.
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		2 Ca. 2 ½ l Wasser mit den Zwiebelschalen aufkochen und die Eier darin in 10–12 Min. hart kochen. Sie sollten auf den Zwiebelschalen liegen – so sind sie weich gebettet und platzen nicht.
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		3 Die Eier herausnehmen, kalt abschrecken und abkühlen lassen, Strumpf und Blätter entfernen. Großmutter rieb die Eier noch lauwarm mit einer Speckschwarte ein, damit sie einen schönen Glanz bekamen.
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			Ins gemachte Nest gelegt: originelle Deko-Ideen

			Beim Kochen und Backen fallen vor den Osterfeiertagen immer wieder Schalenhälften beim Eiertrennen an. Wenn diese schön in der Mitte durchgebrochen sind, eignen sie sich perfekt zum Basteln von originellen Mini-Kerzen: Die Schalenhälften vorsichtig auswaschen und trocknen lassen. Dann in Eierkartons stellen, Wachs schmelzen und heiß in die Schalen füllen, dabei oben einen Rand freilassen. Sobald das Wachs etwas mehr als »wachsweich« fest ist, die gefüllten Schalen in der Mitte mit einer Stricknadel bis nach unten einstechen und ein Stück Kerzendocht hineinstecken. Das Wachs fest werden lassen und später nochmals mit etwas flüssigem Wachs bis zum Schalenrand aufgießen, damit der Docht schön fest sitzt: Fertig sind die Deko-Kerzen für den Ostertisch, die man in Eierbecher stellen oder in kleine Nester legen kann.
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				Apropos Nester: Schnell gemacht sind Nester aus Rasen oder (Kunst-)Moos. Einfach ein Stück Rasen – am schönsten mit blühenden Gänseblümchen oder Primeln – in der Größe eines flachen Korbs ausstechen. Den Korb mit Plastikfolie auslegen, den Rasen hineinlegen, noch ein paar blühende Forsythienzweige hineinstecken und die Eierkerzen hineinlegen. Die fixe Variante: Moos in eine Schale legen und Wachteleier, Blüten und Schneckenhäuser hineinsetzen.
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				Soleier 

			
			FÜR 4 PERSONEN

			ZUBEREITUNGSZEIT: ca. 15 Min.

			MARINIERZEIT: ca. 24 Std.

			PRO PORTION: ca. 180 kcal

			60 g Salz

			2 EL Zucker

			1 EL ganzer Kümmel

			1 Lorbeerblatt

			1 TL schwarze Pfefferkörner

			3 Pimentkörner

			200 ml Weißweinessig

			8–10 hart gekochte Eier

			3 Stiele Estragon

			½ Bund Dill

			1 In einem Topf 1,2 l Wasser mit Salz, Zucker, den Gewürzen und dem Essig aufkochen und bei schwacher Hitze 5 Min. köcheln lassen. Dann den Sud etwas abkühlen lassen.

			2 Inzwischen die Eier pellen, die Kräuter waschen und trocken schütteln. Die Eier mit den Kräuterzweigen in ein großes Schraubglas schichten. Den lauwarmen Sud darübergießen, sodass alle Eier gut bedeckt sind. Das Glas verschließen und die Eier mindestens 24 Std. – besser noch 2 Tage – im Kühlschrank durchziehen lassen.

			Zum Servieren die Soleier längs halbieren und die Eigelbe herauslösen. Die Mulden im Eiweiß mit Salz, Pfeffer, Essig, Öl und etwas Senf würzen und die Eigelbe mit der runden Seite nach oben wieder daraufsetzen.
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			Eier mit Grüner Sauce und Kartoffeln

			FÜR 4 PERSONEN

			ZUBEREITUNGSZEIT: ca. 25 Min.

			

			PRO PORTION: ca. 435 kcal

			 

			1 kg kleine junge Bio-Kartoffeln

			Salz

			8 Eier (Größe M)

			1 Bund Kräuter für Grüne Sauce (siehe Tipp)

			1 Kästchen Kresse

			2 Frühlingszwiebeln

			250 g Schmand

			150 g Sahnejoghurt (10 % Fett)

			1 TL Dijon-Senf

			1–2 EL frisch gepresster Zitronensaft

			Pfeffer

			1 Die Kartoffeln gründlich waschen, dabei die Schale möglichst nicht aufkratzen. Anschließend in Salzwasser zugedeckt bei mittlerer Hitze in 15–20 Min. weich kochen. Inzwischen die Eier in ca. 10 Min. hart kochen, abgießen, kalt abschrecken und eventuell in einem Geschirrtuch eingeschlagen warm halten. Die Kräuter waschen und trocken schütteln, die Blätter abzupfen und sehr fein hacken. Die Kresse mit einer Schere vom Beet schneiden.

			2 Die Frühlingszwiebeln putzen, waschen und mit dem Grün in feine Ringe schneiden. Schmand und Joghurt mit Senf und etwas Zitronensaft verrühren, Kräuter, Kresse und Zwiebelringe unterrühren. Die Grüne Sauce mit Salz, Pfeffer und übrigem Zitronensaft würzen. Die Kartoffeln abgießen und kurz ausdampfen lassen. Die Eier pellen, längs halbieren und mit der Sauce und den Kartoffeln servieren.

			Tipp Kräuter für Grüne Sauce

			Die klassischen Sieben für Grüne Sauce sind Schnittlauch, Petersilie, Kerbel, Sauerampfer, Borretsch, Kresse und Pimpinelle. Wer nicht alles im Kräuterbeet hat oder auf dem Markt findet, kann das ein oder andere Kraut weglassen (aber möglichst immer Schnittlauch, Petersilie, Kresse und Kerbel verwenden) und durch Zitronenmelisse, Dill, Basilikum, wenig Liebstöckel oder Estragon ersetzen.
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			Spargelsalat mit Eiern und Kräuterdressing

		
		FÜR 4 PERSONEN

		

		ZUBEREITUNGSZEIT: ca. 40 Min.

		GARZEIT: ca. 12 Min.

		PRO PORTION: ca. 240 kcal

		

		750 g weißer Spargel

		Salz

		1 TL Zucker

		½ TL flüssiger Honig

		2 EL Himbeeressig

		2 EL Walnussöl

		2 EL Sonnenblumenöl

		50 g junge Spinatblätter

		1 Handvoll gemischte Kräuter (z. B. Sauerampfer, Brennnesseln, Pimpinelle)

		Pfeffer

		4 hart gekochte Eier (Größe M)

		1 Den Spargel schälen und die holzigen Enden abschneiden, die Stangen nach Belieben ein- oder zweimal durchschneiden. Wasser mit je 1 TL Salz und Zucker zum Kochen bringen. Den Spargel hineingeben und das Wasser noch mal kurz aufkochen lassen. Dann den Spargel bei schwacher Hitze in 10–12 Min. gar ziehen lassen. Mit dem Schaumlöffel herausheben, abtropfen lassen und in eine Schüssel geben. Das Spargelwasser aufbewahren.

		2 Für das Dressing 3 EL Spargelwasser mit Honig und Essig verrühren, beide Ölsorten kräftig unterschlagen. Die Spinatblätter waschen und trocken schütteln, grobe Stiele entfernen. Die Kräuter waschen und trocken schütteln, die Blätter abzupfen und fein hacken. Die Kräuter unter das Dressing rühren, mit Salz und Pfeffer würzen.

		3 Die Eier pellen und längs halbieren. Die Spinatblätter mit dem Spargel und den Eiern auf Tellern anrichten und das Kräuterdressing darübergeben.

		
			
			
					
					[image: IMG]
				

		

		
			
			Bärlauch-Schaumomelett mit Parmesan

			FÜR 4 PERSONEN

			ZUBEREITUNGSZEIT: ca. 15 Min.

		

			GARZEIT: ca. 20 Min.

			PRO PORTION: ca. 330 kcal

			 

			1 Bund Bärlauch (ca. 150 g)

			100 g Parmesan (am Stück)

			6 Eier (Größe M)

			Salz

			100 g Sahne

			Pfeffer

			frisch geriebene Muskatnuss

			50 g Butter

			frisch gehobelter Parmesan (nach Belieben)

			1 Den Backofen auf 120° (Umluft nicht geeignet) vorheizen. Den Bärlauch waschen, trocken schütteln und in feine Streifen schneiden. Den Parmesan fein reiben. Die Eier trennen, die Eiweiße und 1 Prise Salz mit den Schneebesen des Handrührgeräts steif schlagen. Die Eigelbe mit der Sahne verquirlen, den Parmesan unterrühren und mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss würzen. Bärlauch und Eischnee unter die Masse heben (dabei fällt der Eischnee zwar zusammen, aber er sorgt trotzdem dafür, dass das Omelett später schön luftig ist).

			2 Die Butter in einer beschichteten ofenfesten Pfanne zerlassen. Die Eiermasse dazugießen und bei sehr schwacher Hitze zugedeckt ca. 8 Min. garen.

			3 Anschließend die Pfanne in den heißen Ofen (Mitte) stellen und das Omelett weitere 8–10 Min. garen, bis die Masse gestockt, aber innen noch feucht ist. Das Omelett auf einen Teller stürzen und wie eine Torte in Stücke schneiden. Zum Servieren nach Belieben mit feinen Parmesanspänen bestreuen. Dazu passt ein frischer Blattsalat.
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		Pochierte Eier auf Senfspinat

		FÜR 4 PERSONEN

		ZUBEREITUNGSZEIT: ca. 35 Min.

		

		PRO PORTION: ca. 235 kcal

		800 g junger Blattspinat

		2 Schalotten

		2 EL Butter

		250 g Sahne

		1 EL Dijon-Senf

		Salz

		Pfeffer

		frisch geriebene Muskatnuss

		4 EL Weißweinessig

		4 frische Eier (Größe M)

		4 dicke Scheiben Bauernbrot

		1 Den Spinat verlesen, waschen und trocken schleudern, in einen Topf geben und bei starker Hitze unter Rühren zusammenfallen lassen. In ein Sieb abgießen, kalt abschrecken, gut abtropfen lassen, ausdrücken und eventuell etwas kleiner schneiden.

		2 Die Schalotten schälen und fein würfeln. Die Butter in einem Topf zerlassen und die Schalotten darin goldbraun andünsten. Die Sahne dazugießen und bei starker Hitze in 3–4 Min. cremig einkochen lassen. Senf und Spinat unterrühren, mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss würzen und warm halten.

		3 Inzwischen in einem großen, flachen Topf ca. 1 ½ l Wasser mit Essig und 1 TL Salz aufkochen. Währenddessen die Eier jeweils in eine Tasse aufschlagen. Sobald das Wasser kocht, die Hitze reduzieren und die Eier nacheinander ins sanft köchelnde Wasser gleiten lassen. Mithilfe von zwei Esslöffeln jedes Ei so wenden, dass das Eiweiß über das Eigelb gezogen wird und dieses vollständig umhüllt. Die Eier 2–3 Min. pochieren, wenden und weitere 2–3 Min. pochieren. Mit dem Schaumlöffel herausheben. Inzwischen das Brot im Toaster rösten. Den Spinat darauf verteilen und je 1 pochiertes Ei daraufsetzen. Salzen, reichlich Pfeffer darübermahlen und sofort servieren.
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		Klare Gemüsebrühe mit Butterklößchen

		FÜR 4 PERSONEN

		ZUBEREITUNGSZEIT: ca. 1 Std. 10 Min.

		

		GARZEIT: ca. 1 Std.

		PRO PORTION: ca. 295 kcal

		Für die Brühe:

		2 Zwiebeln

		1 kleines Stück Ingwer (ca. 10 g)

		3 Möhren

		2 Petersilienwurzeln

		ca. ¼ Sellerieknolle

		1 Stange Lauch

		1 Tomate

		3 Stiele Petersilie

		2 EL Öl

		1 TL weiße Pfefferkörner

		1 Lorbeerblatt

		Salz

		Für die Klößchen:

		40 g Butter

		Salz

		100 g Mehl

		2 Eier (Größe M)

		Außerdem:

		Schnittlauchröllchen zum Garnieren

		1 Für die Brühe die Zwiebeln schälen und quer halbieren. Den Ingwer schälen. Möhren, Petersilienwurzeln und Sellerie schälen und grob würfeln. Lauch putzen, längs halbieren und waschen, die Hälften in 3–4 cm lange Stücke schneiden. Die Tomate waschen und halbieren, dabei den Stielansatz entfernen. Die Petersilie waschen und trocken schütteln.

		2 Das Öl in einem großen Topf erhitzen, die Zwiebelhälften darin mit der Schnittfläche nach unten dunkel anrösten. Ingwer, Möhren, Petersilienwurzeln, Sellerie und Lauch dazugeben und unter Rühren kurz andünsten. Ca. 3 l Wasser dazugießen. Petersilie, Pfefferkörner und das Lorbeerblatt hinzufügen und das Wasser aufkochen. Die Brühe dann offen bei mittlerer Hitze ca. 1 ½ Std. leicht köcheln lassen. Anschließend durch ein Sieb in einen Topf gießen und zugedeckt bis zum Gebrauch beiseitestellen.

		3 Ca. 30 Min., bevor die Brühe fertig ist, für die Klößchen 1⁄8 l Wasser mit der Butter und ½ TL Salz in einem Topf mit schwerem Boden zum Kochen bringen. Das Mehl auf einmal hineinschütten und rühren, bis sich ein Kloß bildet und ein weißer Film auf dem Topfboden zu sehen ist. Den Topf von der Herdplatte ziehen und die Eier nacheinander unterrühren (dabei muss sich immer wieder ein Kloß bilden).

		4 Reichlich Wasser zum Kochen bringen und salzen. Von dem Teig mit zwei Teelöffeln kleine ovale Klößchen abstechen und im leicht siedenden Salzwasser in 2–3 Min. gar ziehen lassen. Die Klößchen sind fertig, wenn sie an der Oberfläche schwimmen. Mit dem Schaumlöffel herausheben.

		5 Die Gemüsebrühe erhitzen, auf Schüsseln oder tiefe Teller verteilen und die Klößchen einlegen. Mit Schnittlauch bestreut servieren.

		Variante

		Kräuter-Parmesan-Klößchen

		Dafür 1 Bund Petersilie waschen und trocken schütteln, die Blätter abzupfen und fein hacken. 30 g Parmesan fein reiben. Den Butterklößchenteig wie im Rezept beschrieben zubereiten. Zum Schluss den Parmesan und die gehackte Petersilie unter den Teig rühren. Klößchen formen, in leicht siedendem Salzwasser in 2–3 Min. gar ziehen lassen und in der Brühe servieren.
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			Sahnige Kartoffel-Sauerampfer-Suppe

			FÜR 4 PERSONEN

			ZUBEREITUNGSZEIT: ca. 50 Min.

			

			PRO PORTION: ca. 190 kcal

			 

			400 g mehligkochende Kartoffeln

			1 Stück Knollensellerie (ca. 100 g)

			1 dünne Stange Lauch

			1 Zwiebel

			1 Bund Sauerampfer (ca. 125 g)

			3 EL Sonnenblumenöl

			¾ l Gemüsebrühe (siehe >)

			Kräutersalz

			1 TL frisch gepresster Zitronensaft

			150 g Sahne

			1 Die Kartoffeln waschen, schälen und in grobe Würfel schneiden. Den Sellerie schälen und ebenfalls grob würfeln. Den Lauch putzen, waschen und in feine Ringe schneiden. Die Zwiebel schälen und fein würfeln.

			2 Den Sauerampfer waschen, trocken schütteln und die Stiele abschneiden. Das Öl in einem Topf erhitzen, Kartoffeln, Sellerie, Lauch, Zwiebel und Sauerampferstiele darin andünsten. Die Brühe dazugeben und das Gemüse zugedeckt in 10–12 Min. weich kochen.

			3 Die Sauerampferblätter in Streifen schneiden, einige ganze Blätter oder Streifen zum Garnieren beiseitelegen. Die restlichen Sauerampferblätter zur Suppe geben und bei schwacher Hitze ca. 5 Min. mitköcheln lassen. Die Suppe mit dem Pürierstab fein pürieren, mit Kräutersalz und Zitronensaft abschmecken. Die Sahne mit den Schneebesen des Handrührgeräts halbsteif schlagen und vor dem Servieren unter die Suppe rühren. Den beiseitegelegten Sauerampfer darüberstreuen.
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			Erbsensuppe mit Limetten-Crème-fraîche

		

		FÜR 4 PERSONEN

		ZUBEREITUNGSZEIT: ca. 45 Min.

		PRO PORTION: ca. 210 kcal

		1 große mehligkochende Kartoffel

		2 Schalotten

		1–2 Stiele Zitronenmelisse

		2 EL Öl

		1 EL Butter

		450 g TK-Erbsen

		1 TL Puderzucker

		Salz

		¾ l Gemüsebrühe (siehe >)

		1 Bio-Limette

		150 g Crème fraîche

		Pfeffer

		1 Die Kartoffel waschen, schälen und klein würfeln. Die Schalotten schälen und fein würfeln. Die Zitronenmelisse waschen, trocken schütteln und die Blätter abzupfen, einige Blätter zum Garnieren beiseitelegen.

		2 Öl und Butter in einem Topf erhitzen, Kartoffelwürfel und Schalotten darin kurz andünsten, 400 g gefrorene Erbsen dazugeben und kurz mitdünsten. Puderzucker und Melisseblätter unterrühren, leicht salzen. Die Brühe dazugießen und die Kartoffeln und Erbsen in 10–12 Min. weich kochen. Dann alles mit dem Pürierstab fein pürieren und die übrigen Erbsen unter die Suppe rühren.

		3 Die Limette heiß waschen und abtrocknen, ¼ TL Schale abreiben und den Saft auspressen. Limettensaft und -schale mit der Crème fraîche verrühren und – bis auf ein Viertel – vor dem Servieren unter die Suppe rühren. Die Suppe mit Salz und Pfeffer abschmecken, auf Tassen verteilen und mit den Zitronenmelisseblättern und je 1 Klecks Limetten-Crème-fraîche garnieren.
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			Spargel mit Schnittlauchkratzete

		

		FÜR 4 PERSONEN

		ZUBEREITUNGSZEIT: ca. 50 Min.

		PRO PORTION: ca. 485 kcal

		Für die Kratzete:

		4 Eier (Größe M)

		Salz

		150 g Mehl

		¼ l Milch

		1 Bund Schnittlauch

		50 g Butter

		Für den Spargel:

		1 kg weißer Spargel

		Salz

		100 g Butter

		Außerdem:

		gekochter und roher Schinken zum Servieren

		1 Für die Kratzete 2 Eier trennen. Die Eiweiße mit 1 Prise Salz mit den Schneebesen des Handrührgeräts steif schlagen und beiseitestellen. Das Mehl mit 1 kräftigen Prise Salz mischen, dann zuerst die Milch, anschließend die restlichen Eier und die Eigelbe mit dem Schneebesen kräftig unterrühren. Den Teig ca. 15 Min. quellen lassen.

		2 Inzwischen für den Spargel die Spargelstangen schälen und die holzigen Enden abschneiden. Reichlich Wasser in einem großen Topf zum Kochen bringen und kräftig salzen, die Hitze reduzieren. Knapp 1 EL Butter und den Spargel hineingeben und bei mittlerer Hitze zugedeckt 20–25 Min. garen (je nach Dicke der Stangen). Den Topf von der Herdplatte ziehen und die Spargelstangen eventuell im Kochwasser warm halten.

		3 Während der Spargel gart, den Schnittlauch waschen, trocken schütteln und in feine Röllchen schneiden. Eischnee und Schnittlauch unter den gequollenen Teig heben. Etwa die Hälfte der Butter in einer großen beschichteten Pfanne zerlassen, den Teig hineingießen und bei mittlerer Hitze 8–10 Min. backen. Wenn der Pfannkuchen von unten und an den Rändern gebräunt ist, auf einen Teller gleiten lassen, mithilfe des Tellers wenden und zurück in die Pfanne geben. Weitere 3–4 Min. backen, dann mithilfe von zwei Gabeln oder Holzwendern in Stücke zupfen. Die restliche Butter in Flöckchen dazugeben und die Kratzete unter Rühren noch 2–3 Min. braten, bis sie schön gebräunt ist.

		4 Für den Spargel die übrige Butter in einer kleinen Pfanne zerlassen und bei mittlerer Hitze leicht bräunen. Den Spargel aus dem Kochwasser heben, auf eine Platte geben und mit der Kratzete und gekochtem und rohem Schinken (z. B. Schwarzwälder Schinken) servieren. Die gebräunte Butter dazu reichen.
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		Bärlauchgnocchi mit Kohlrabi-Möhren-Gemüse

		FÜR 4 PERSONEN

		ZUBEREITUNGSZEIT: ca. 1 Std.

		

		PRO PORTION: ca. 965 kcal

		Für die Gnocchi:

		3 Bund Bärlauch (ca. 200 g)

		2 EL Olivenöl

		2 Eier (Größe M)

		2 Eigelb (Größe M)

		400 g Quark (20 % Fett, selbst gemachter Quark siehe >)

		100 g frisch geriebener Parmesan

		60 g Grieß

		ca. 300 g Mehl

		Salz

		Pfeffer

		75 g Butter

		frisch geriebener Parmesan zum Bestreuen (nach Belieben)

		Für das Gemüse:

		3 Kohlrabi (ca. 450 g)

		500 g Möhren

		120 g durchwachsener Räucherspeck (in Scheiben)

		2 EL Butter

		Salz

		Pfeffer

		100 ml Gemüsebrühe

		3 Frühlingszwiebeln

		½ Bund Petersilie

		1 Handvoll Kerbel

		Außerdem:

		Mehl zum Arbeiten

		1 Für die Gnocchi den Bärlauch waschen, trocken schütteln und mit den Stielen in feine Streifen schneiden. Das Öl in einer Pfanne erhitzen, den Bärlauch darin unter Rühren in 1–3 Min. zusammenfallen lassen. Die Pfanne von der Herdplatte ziehen. Eier und Eigelbe verquirlen, zuerst den Quark, dann Parmesan, Grieß und 250 g Mehl gründlich unterrühren. Den Bärlauch untermischen und so viel Mehl dazugeben, dass ein fester, aber noch feuchter Teig entsteht (je nachdem, wie feucht der Quark ist, braucht man mehr oder weniger Mehl). Den Teig kräftig mit Salz und Pfeffer würzen und ca. 15 Min. ruhen lassen.

		2 Inzwischen für das Gemüse die Kohlrabi schälen und halbieren, die Hälften in ca. 3 mm dicke Scheiben schneiden. Die Möhren schälen und schräg ebenfalls in ca. 3 mm dicke Scheiben schneiden. Die Speckscheiben aufeinanderlegen und in schmale Streifen schneiden. Die Butter in einer großen beschichteten Pfanne zerlassen und den Speck darin bei mittlerer Hitze knusprig braun braten. Kohlrabi und Möhren dazugeben, mit Salz und Pfeffer würzen und unter Rühren ca. 2 Min. mitbraten. Die Brühe hinzufügen und das Gemüse zugedeckt ca. 5 Min. garen.

		3 Die Frühlingszwiebeln putzen und waschen, den grünen und weißen Teil getrennt in feine Ringe schneiden. Petersilie und Kerbel waschen und trocken schütteln, die Blätter abzupfen und fein hacken. Den weißen Teil der Frühlingszwiebeln unter das Kohlrabi-Möhren-Gemüse rühren und alles in 10–12 Min. fertig garen.

		4 Etwas Mehl in einen tiefen Teller geben. Den Gnocchi-Teig auf der bemehlten Arbeitsfläche mit bemehlten Händen zu ca. 3 cm dicken Rollen formen und diese in ca. 2 cm dicke Scheiben schneiden. Die Scheiben zu kleinen Klößchen formen und mit einer Gabel leicht flach drücken. Die fertigen Gnocchi im Mehl wenden und auf ein Brett legen.

		5 In einem großen Topf reichlich Wasser aufkochen und salzen, dann die Hitze reduzieren. Die Gnocchi in zwei Portionen nacheinander ins leicht siedende Wasser geben und bei schwacher Hitze offen in 3–4 Min. gar ziehen lassen – wenn die Gnocchi nach oben steigen, sind sie fertig. Mit dem Schaumlöffel herausheben und in eine Schüssel geben (eventuell im 60° warmen Ofen warm halten). Die Butter in einem Pfännchen zerlassen, leicht bräunen lassen und über die Gnocchi geben.

		6 Das Frühlingszwiebelgrün und die gehackten Kräuter unter das fertige Gemüse mischen. Die Bärlauchgnocchi nach Belieben mit geriebenem Parmesan bestreuen und mit dem Kohlrabi-Möhren-Gemüse servieren.
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			WÜRZIGES GRÜN
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		Kräuterfrische Muntermacher

		Kaum kitzeln die ersten Sonnenstrahlen auf der Nase, bricht häufig auch das große Gähnen aus. Doch gegen Frühjahrsmüdigkeit ist ein Kraut gewachsen. Und nicht nur eines. Frische Kräuter, die jetzt überall zu sprießen beginnen, stecken voller Vitamine, regen den Stoffwechsel an und machen somit putzmunter. Ein Spaziergang an der frischen Luft hilft zusätzlich – und ganz nebenbei kann man sich dabei mit frischem Grün versorgen: An geschützten Standorten unter Bäumen wächst z. B. Bärlauch, der schon von Weitem an seinem intensiven Knoblauchduft zu erkennen ist. An Bachläufen kann man Brunnenkresse ernten, und auf allen Wiesen gedeihen reichlich Sauerampfer und Löwenzahn. Alles zur kostenlosen Selbstbedienung!
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		Frisches Grün – immer zur Hand

		Jetzt ist auch die beste Zeit, um Kräuter auszusäen oder Kräuterbeete und -töpfe anzulegen. Kerbel, Schnittlauch, Petersilie, Dill, Estragon und Liebstöckel passen perfekt zu vielen Frühjahrsgerichten. Und auch für den nahenden Sommer will gesorgt sein, wenn mediterrane Kräuter wie Basilikum, Oregano, Thymian und Rosmarin oder auch Majoran und Bohnenkraut in der Küche unentbehrlich werden. Wer will, pflanzt die Kräuter einzeln oder in Gruppen in Blumen- oder Terracottatöpfe – auch eine mit Plastikfolie ausgeschlagene schöne Obstkiste sieht toll aus. Auf jeden Fall sollten die Gefäße großzügig bemessen sein und Abflusslöcher besitzen, denn die Kräuter vertragen keine Staunässe. Kräuter im Topf zu ziehen hat noch einen praktischen Vorteil: Falls es jetzt noch mal Nachtfrost gibt, kann man sie ohne Aufwand ins Warme holen. Fast alle Kräuter lieben Sonne und stehen an einem sonnigen, geschützten Platz (z. B. vor einer Mauer) auf Veranda oder Balkon perfekt. Und das Beste: Petersilie, Basilikum, Dill und Co. wachsen auch prächtig auf dem Fensterbrett. So hat man sie schnell zur Hand – und ein dekorativer Blickfang sind sie außerdem!
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			Kräuter trocknen

			Frisch gezupft oder vom Beet geschnitten schmecken Kräuter natürlich am besten. Aber wenn die Pflanzen so richtig schön gedeihen, sollte man auch schon an die kalte Jahreszeit denken und einen Teil des frischen Grüns konservieren. Eine seit alters verbreitete Methode ist das Trocknen. Dazu bindet man ganze (möglichst große) Kräuterzweige zu lockeren Büscheln und hängt sie an einem gut durchlüfteten, trockenen und nicht zu hellen Ort auf, bis sie völlig getrocknet sind. Achtung: Die Kräuter vorher nicht waschen, sonst schimmeln sie! Die getrockneten Blätter dann von den Zweigen streifen, zwischen den Fingern zerreiben und in dunkle Gläser füllen. Wer Kräuter schneller trocknen möchte, legt sie auf ein mit Backpapier belegtes Backblech und trocknet sie einige Minuten auf niedrigster Stufe im leicht geöffneten Ofen (dazu einen Holzkochlöffel zwischen die Ofentür klemmen, damit die Feuchtigkeit entweichen kann).

			Würzige Pasten und Pesto

			Eine andere Konservierungsmethode: Zarte Kräuter ohne harte Stiele wie Estragon, Liebstöckel, Bärlauch oder Petersilie waschen, gut trocken tupfen, von Hand oder mit dem Blitzhacker fein hacken, mit Salz und Öl mischen (pro 100 g Kräuter 1 ½ TL Salz und ca. 100 ml Sonnenblumen- oder Olivenöl) und in ein sauberes Schraubglas füllen; darauf achten, dass die Paste von ca. 1 cm Öl bedeckt ist! Die Kräuterpasten halten im Kühlschrank bis zur nächsten Ernte und können je nach Bedarf in Salatsaucen, Suppen oder andere Gerichte gerührt werden.

			Eine gehaltvollere Kräuterpaste kennen wir aus Italien – Pesto aus Basilikum. Neben diesem Klassiker hat vor allem Bärlauch in Olivenöl Karriere gemacht:
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				Bärlauchpesto

			
			FÜR 1 GLAS (CA. 200 ML INHALT)

			ZUBEREITUNGSZEIT: ca. 15 Min.

			PRO GLAS: ca. 2000 kcal

			120 g Bärlauch

			je 30 g Mandeln und Sonnenblumenkerne

			1 TL frisch gepresster Zitronensaft

			50 g frisch geriebener Pecorino oder Parmesan

			ca. 180 ml Olivenöl

			Salz

			Pfeffer

			1 Den Bärlauch waschen, gut trocken tupfen und mitsamt den Stielen grob zerschneiden. Die Mandeln und Sonnenblumenkerne in einer Pfanne ohne Fett kurz rösten.

			2 Bärlauch, Mandeln, Sonnenblumenkerne und Zitronensaft im Blitzhacker oder mit dem Pürierstab je nach Wunsch grob oder fein pürieren, dabei das Öl in einem dünnen Strahl ständig dazugießen. Den Käse unterrühren und das Pesto mit Salz und Pfeffer würzen. Es schmeckt wunderbar zu Spaghetti, gebratenem Fleisch oder auf gerösteten Brotscheiben.
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			Mangoldröllchen mit Räucherfisch

			FÜR 4 PERSONEN

			ZUBEREITUNGSZEIT: ca. 50 Min.

			

			GARZEIT: ca. 15 Min.

			PRO PORTION: ca. 165 kcal

			 

			ca. 16 schöne, große Mangoldblätter

			Salz

			1 Schalotte

			1 Knoblauchzehe

			1 Bund Petersilie

			250 g Räucherfisch (z. B. Forellen- oder Makrelenfilet)

			3 EL Olivenöl

			2 EL Semmelbrösel

			1 Ei (Größe M)

			2 EL Sahne

			2 TL Kapern

			1 TL abgeriebene Bio-Zitronenschale

			Pfeffer

			frisch geriebene Muskatnuss

			¼ l Gemüsebrühe

			1 Die Mangoldblätter von den Stielen schneiden, dickere Mittelrippen flacher schneiden. 2 Stiele sehr fein würfeln und beiseitestellen. Die Blätter waschen und in kochendem Salzwasser blanchieren, bis sie biegsam sind. Abgießen, kalt abschrecken, auf Küchenpapier ausbreiten und trocken tupfen.

			2 Schalotte und Knoblauch schälen und fein würfeln. Die Petersilie waschen und trocken schütteln, die Blätter abzupfen und fein hacken. Den Räucherfisch fein zerpflücken. Die klein geschnittenen Mangoldstiele waschen und abtropfen lassen. In einer Pfanne 2 EL Öl erhitzen, Mangoldstiele, Schalotte und Knoblauch darin glasig andünsten. Semmelbrösel und Petersilie dazugeben und kurz mitdünsten. Abkühlen lassen. Das Ei mit der Sahne verrühren. Räucherfisch, Semmelbröselmischung, Kapern und Zitronenschale dazugeben und alles gut mischen, mit Pfeffer und Muskatnuss würzen.

			3 Den Backofen auf 180° (Umluft 160°) vorheizen. Jeweils 1 gehäuften TL Füllung auf die Mangoldblätter geben, die Blätter seitlich über der Füllung einschlagen und aufrollen. Die Röllchen in eine ofenfeste Form setzen, die Brühe seitlich dazugießen und 1 EL Öl darüberträufeln. Im heißen Ofen (Mitte) zugedeckt ca. 15 Min. garen, dabei ab und zu mit Brühe begießen. Dazu passt Reis oder geröstetes Weißbrot.
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		Laubfrösche mit Hackfüllung

		FÜR 4 PERSONEN

		ZUBEREITUNGSZEIT: ca. 40 Min.

		

		GARZEIT: ca. 15 Min.

		PRO PORTION: ca. 240 kcal

		24 große Spinatblätter (ca. 150 g)

		Salz

		1 Zwiebel

		1 Knoblauchzehe

		1 Bund Minze

		4 EL Olivenöl

		1 getrocknete Chilischote

		250 g gemischtes Hackfleisch

		Pfeffer

		Zimtpulver

		¼ l Gemüsebrühe

		1 EL flüssige Butter

		1 Die Spinatblätter waschen und in kochendem Salzwasser blanchieren. Mit dem Schaumlöffel herausheben, kalt abschrecken und auf Küchenpapier ausbreiten und abtropfen lassen. Zwiebel und Knoblauch schälen und fein würfeln. Die Minze waschen und trocken schütteln, die Blätter abzupfen und fein hacken.

		2 Den Backofen auf 180° (Umluft 160°) vorheizen. In einer Pfanne 2 EL Öl erhitzen, Zwiebel und Knoblauch darin glasig andünsten. Die Chilischote zerreiben oder im Mörser zerstoßen und dazugeben. Die Mischung leicht abkühlen lassen. Das Hackfleisch mit Minze, Zwiebelmischung und 1 EL Öl mischen. Mit Salz, Pfeffer und 1 kräftigen Prise Zimt würzen.

		3 Jeweils 1 TL Füllung auf die Spinatblätter geben, die Blätter seitlich über der Füllung einschlagen und zu Päckchen formen. Die Spinatpäckchen mit der Naht nach unten in eine ofenfeste Form setzen und die Brühe seitlich dazugießen. Die Spinatpäckchen mit der flüssigen Butter beträufeln und im heißen Ofen (Mitte) ca. 15 Min. garen. Dazu passen Salzkartoffeln, Pellkartoffeln oder Baguette.
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		Saiblingsfilet mit Zuckerschoten-Brunnenkresse-Gemüse

		FÜR 4 PERSONEN

		ZUBEREITUNGSZEIT: ca. 1 Std.

		

		PRO PORTION: ca. 220 kcal

		4 Saiblingsfilets (mit Haut, à ca. 110 g)

		1 TL abgeriebene Bio-Zitronenschale

		6 EL Olivenöl

		Meersalz

		150 g Zuckerschoten

		1 Bund Frühlingszwiebeln

		150 g Brunnenkresse

		1 Bund Basilikum

		1 EL flüssige Butter

		Salz

		Pfeffer

		Streifen von Bio-Zitronenschale (nach Belieben)

		1 Die Saiblingsfilets waschen, trocken tupfen und mit der Hautseite nach unten auf eine Platte legen. Die Zitronenschale mit 1 EL Öl und 1 kräftigen Prise Meersalz verrühren und die Filets damit bestreichen. Zugedeckt stehen lassen.

		2 Die Zuckerschoten waschen, die Enden abknipsen und die Schoten nach Belieben quer halbieren. Die Frühlingszwiebeln putzen, waschen, längs halbieren und in ca. 3 cm lange Stücke schneiden. Brunnenkresse und Basilikum waschen, trocken schütteln und die Blätter abzupfen. Die Basilikumblätter fein hacken.

		3 Die Zuckerschoten in kochendem Salzwasser bissfest blanchieren, in ein Sieb abgießen, kalt abschrecken und abtropfen lassen. In einer Pfanne 3 EL Öl erhitzen, Frühlingszwiebeln und Zuckerschoten darin 2–3 Min. dünsten. Beiseitestellen und warm halten.

		4 Das übrige Öl in einer zweiten Pfanne erhitzen. Die Fischfilets darin zuerst auf der Hautseite 2–3 Min. braten, dann wenden und ganz kurz auf der anderen Seite braten. Die Filets mit der Hautseite nach unten auf eine Platte legen und mit der flüssigen Butter beträufeln. Mit Salz und Pfeffer würzen. Die Brunnenkresse unter das Gemüse mischen. Die Saiblingsfilets mit dem Zuckerschoten-Brunnenkresse-Gemüse anrichten und mit Basilikum bestreuen. Nach Belieben mit Zitronenschalenstreifen garnieren.
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		Geschmortes Kaninchen mit Sauerampfer-Möhren-Gemüse

		FÜR 4 PERSONEN

		ZUBEREITUNGSZEIT: ca. 30 Min.

		

		GARZEIT: ca. 1 Std.

		PRO PORTION: ca. 840 kcal

		

		1 küchenfertiges Kaninchen (vom Metzger in 6–7 Stücke teilen lassen)

		Salz

		Pfeffer

		3 Schalotten

		750 g junge Möhren

		Öl zum Braten

		1 EL flüssiger Honig

		200 ml trockener Weißwein (z. B. Riesling, ersatzweise Hühnerbrühe)

		1 EL Dijon-Senf

		¼ l Hühnerbrühe

		1 Bund Sauerampfer

		150 g Crème fraîche (nach Belieben)

		1 Die Kaninchenteile waschen, eventuell vorhandene Knochensplitter und sichtbare Fettstränge entfernen, mit Küchenpapier trocken tupfen und rundherum salzen und pfeffern. Die Schalotten schälen und längs in Viertel oder Sechstel teilen. Die Möhren schälen, sehr dicke, große Möhren schräg in 2–3 gleichgroße Stücke schneiden.

		2 Den Backofen auf 180° vorheizen. Reichlich Öl in einem Bräter erhitzen, die Kaninchenteile darin bei starker Hitze rundherum braun anbraten und herausnehmen. Die Hitze reduzieren und überschüssiges Öl abgießen, dann die Schalotten ins Bratfett geben und unter Rühren leicht anbraten. Die Möhren dazugeben und 1 Min. mitbraten, salzen und pfeffern. Den Honig darüberträufeln und die Möhren unter Rühren ca. 1 Min. weiterbraten. Mit knapp 100 ml Wein ablöschen und den Wein bei mittlerer Hitze einkochen lassen. Währenddessen die Kaninchenteile rundherum dünn mit Senf bestreichen. Den restlichen Wein und die Brühe zu den Möhren gießen, verrühren und die Kaninchenteile in den Bräter legen.

		3 Den Bräter in den heißen Ofen (Mitte, Umluft 160°) schieben und das Kaninchen offen ca. 15 Min. schmoren. Dann etwas von der Brühe darüberlöffeln, den Deckel auflegen und die Kaninchenteile zugedeckt weitere 45 Min. garen.

		4 Kurz vor Ende der Garzeit den Sauerampfer waschen und trocken schütteln, die Stiele entfernen und die Blätter in feine Streifen schneiden. Den Bräter aus dem Ofen nehmen, die Fleischstücke kurz herausheben und den Sauerampfer unterrühren. Nach Belieben die Crème fraîche unterrühren – so wird die Sauce schön cremig. Die Kaninchenteile wieder einlegen und das Gericht mit frischem Weißbrot oder Bandnudeln servieren.
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			Rinderfilet mit Kräuterkruste

			FÜR 4 PERSONEN

			ZUBEREITUNGSZEIT: ca. 35 Min.

			

			GARZEIT: ca. 30 Min.

			PRO PORTION: ca. 255 kcal

			 

			je 1 Bund Petersilie und Thymian

			1 Zweig Rosmarin

			1 Knoblauchzehe

			3 EL Öl

			2 EL Semmelbrösel

			1 TL abgeriebene Bio-Zitronenschale

			1 Eiweiß (Größe M)

			Salz

			Pfeffer

			1 EL Butter

			600 g Rinderfilet

			1 TL Dijon-Senf

			1 Den Backofen auf 220° (Umluft nicht geeignet) vorheizen. Die Kräuter waschen und trocken schütteln, die Blätter bzw. Nadeln abzupfen und fein hacken. Den Knoblauch schälen und fein würfeln. In einer Pfanne 1 EL Öl erhitzen und die Semmelbrösel darin leicht anrösten. Mit den Kräutern und der Zitronenschale mischen. Das Eiweiß mit dem Schneebesen leicht aufschlagen und die Kräutermischung unterrühren. Mit Salz und Pfeffer würzen.

			2 In einer Pfanne das übrige Öl und die Butter erhitzen und das Rinderfilet darin rundherum kräftig anbraten. Mit Pfeffer würzen und mit dem Senf bestreichen. Die Kräutermischung auf dem Filet verteilen. Die Backofentemperatur auf 100° reduzieren.

			3 Das Filet auf ein tiefes Backblech oder in eine ofenfeste Form legen und im heißen Ofen (unten) in 25–30 Min. rosa garen. Das Filet aus dem Ofen nehmen und vor dem Anschneiden abgedeckt 3–4 Min. ruhen lassen. Dazu passen Bratkartoffeln oder ein Kartoffelgratin (siehe >).
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		Schweinefilet mit Rhabarberchutney

		FÜR 4 PERSONEN

		ZUBEREITUNGSZEIT: ca. 40 Min.

		

		MARINIERZEIT: ca. 15 Min.

		GARZEIT: ca. 20 Min.

		PRO PORTION: ca. 225 kcal

		Für das Filet:

		je ½ TL schwarze und weiße Pfefferkörner

		4 EL Öl

		750 g Schweinefilet

		Salz

		Pfeffer

		Für das Chutney:

		250 g Erdbeeren

		500 g Rhabarber

		2 Schalotten

		1 rote Chilischote

		50 g gehackte Mandeln

		150 g Gelierzucker 3:1

		100 ml milder Weißweinessig

		1 TL Meersalz

		1 TL grüner Pfeffer (aus dem Glas)

		1 TL Aceto balsamico

		1 Für das Filet die Pfefferkörner im Mörser grob zerstoßen und mit 1 EL Öl mischen. Das Fleisch damit bestreichen, in Frischhaltefolie wickeln und bis zur Weiterverwendung kühl stellen.

		2 Für das Chutney die Erdbeeren waschen, putzen und trocken tupfen. Den Rhabarber waschen, falls nötig, schälen und die Enden abschneiden. Erdbeeren und Rhabarber klein würfeln. Die Schalotten schälen und fein würfeln. Die Chilischote halbieren, entkernen, waschen und fein hacken. Die vorbereiteten Zutaten mit Mandeln, Gelierzucker, Weißweinessig und Meersalz in einem Topf bei schwacher Hitze ca. 15 Min. ziehen lassen. Grünen Pfeffer dazugeben und alles aufkochen. Dann bei mittlerer Hitze unter Rühren ca. 20 Min. sämig einköcheln lassen und mit dem Essig abschmecken.

		3 Inzwischen den Backofen auf 220° vorheizen. Das übrige Öl in einer Pfanne erhitzen und das Schweinefilet darin rundherum braun anbraten. Mit Salz und Pfeffer würzen. Die Backofentemperatur auf 100° reduzieren. Das Fleisch in eine ofenfeste Form legen und im heißen Ofen (Mitte, Umluft nicht geeignet) ca. 20 Min. garen. Herausnehmen, 3–4 Min. abgedeckt ruhen lassen und in Scheiben schneiden. Mit dem Chutney servieren. Dazu passen Reis, Pellkartoffeln oder Baguette.
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		Spanferkelrücken mit Kartoffel-Erbsen-Püree

		FÜR 6 PERSONEN

		ZUBEREITUNGSZEIT: ca. 1 Std. 30 Min.

		

		GARZEIT: ca. 2 Std.

		PRO PORTION: ca. 525 kcal

		1 Knoblauchzehe

		4 EL Öl

		Salz

		Pfeffer

		¼ TL gemahlener Kümmel

		1 kg Spanferkelrücken (ohne Knochen, am besten beim Metzger vor-bestellen)

		1 Bund Suppengrün

		375 ml Rinderbrühe

		750 g mehligkochende Kartoffeln

		1 Lorbeerblatt

		500 g frische Erbsenschoten (ersatzweise 200 g TK-Erbsen)

		¼ l Milch

		500 g Schalotten

		2 EL Zucker

		150 ml dunkles Bier oder Malzbier

		1 TL flüssiger Honig

		1 Den Knoblauch schälen und in eine kleine Schüssel pressen. Mit 1 EL Öl, Salz, Pfeffer und Kümmel mischen. Den Spanferkelrücken mit der Gewürzmischung bestreichen. Das Suppengrün putzen, waschen bzw. schälen und grob würfeln.

		2 Den Backofen auf 200° (Umluft 180°) vorheizen. Das restliche Öl in einem Bräter erhitzen, das Fleisch darin rundherum braun anbraten und wieder herausnehmen. Das Suppengrün im Bräter kurz anbraten, das Fleisch wieder dazugeben und ¼ l Brühe hinzufügen. Die Backofentemperatur auf 150° reduzieren und das Fleisch im heißen Ofen (unten) ca. 2 Std. garen, dabei ab und zu mit der Brühe begießen.

		3 Inzwischen die Kartoffeln waschen, schälen und in Würfel schneiden. Mit dem Lorbeerblatt in Salzwasser in 15–20 Min. weich kochen. Frische Erbsenschoten aufbrechen und die Erbsen aus den Hülsen streifen (palen). In einem Topf die Milch mit 1 Prise Salz erhitzen, frische oder gefrorene Erbsen darin in 8–10 Min. weich kochen, pürieren und durch ein Sieb streichen. Die Kartoffeln abgießen und zerstampfen. Das Erbsenpüree dazugeben und beides mit einem flachen Schneebesen zu einem luftigen Püree verrühren. Das Püree warm halten.

		4 Die Schalotten schälen und längs halbieren. Den Zucker in einer Pfanne karamellisieren, die übrige Brühe unter Rühren dazugeben und bei starker Hitze etwas einkochen lassen. Die Schalottenhälften dazugeben und bei mittlerer Hitze 6–8 Min. dünsten.

		5 Den Braten aus dem Ofen nehmen. Die Sauce durch ein Sieb in einen Topf streichen, das Bier dazugeben und die Sauce ca. 5 Min. einköcheln lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und warm halten. 3 EL Sauce mit dem Honig verrühren und den Braten damit einpinseln. Die Backofentemperatur auf 220° erhöhen und den Braten im Ofen 4–6 Min. bräunen, dabei immer wieder mit Honig-Bier-Sauce beträufeln. Den Spanferkelrücken in Scheiben schneiden und mit den Schalotten und dem Kartoffel-Erbsen-Püree anrichten. Die Sauce dazu reichen.
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		Geschmorte Lammkeule mit Spinat-Kräuter-Füllung

		FÜR 4 PERSONEN

		ZUBEREITUNGSZEIT: ca. 40 Min.

		

		GARZEIT: ca. 1 Std.

		PRO PORTION: ca. 960 kcal

		

		1,2 kg Lammkeule (ohne Knochen, am besten vom Metzger ausbeinen lassen)

		1 dicke Scheibe Weißbrot (vom Vortag, ca. 100 g; ersatzweise 2 Scheiben Toastbrot)

		250 g junger Blattspinat

		2 Zwiebeln

		3 Knoblauchzehen

		2 Zweige Rosmarin

		5 Zweige Thymian

		½ Bund Petersilie

		1 Möhre

		1 Stück Knollensellerie (ca. 70 g)

		1 Stück Lauch (ca. 60 g)

		2 EL Butter

		Olivenöl zum Braten

		Salz

		Pfeffer

		30 g Walnusskerne

		1 EL Dijon-Senf

		1 EL Tomatenmark

		150 ml halbtrockener Rotwein (ersatzweise Rinderbrühe)

		400 ml Lammfond (aus dem Glas, ersatzweise Rinderbrühe)

		1 Das Fleisch waschen und trocken tupfen, eventuell große Fettstücke abschneiden. Das Brot in kleine Würfel schneiden. Den Spinat verlesen, waschen und trocken schleudern. Zwiebeln und Knoblauch schälen. 1 Knoblauchzehe in feine Stifte schneiden, die übrigen Zehen ebenso wie die Zwiebeln fein würfeln. Die Kräuter waschen und trocken schütteln, die Blätter bzw. Nadeln abzupfen und fein hacken. Möhre und Sellerie schälen und klein würfeln. Den Lauch putzen, waschen und in Ringe schneiden.

		2 Die Butter in einer Pfanne zerlassen und die Brotwürfel darin knusprig braun rösten, herausnehmen und abkühlen lassen. 1 EL Öl in einem Topf erhitzen und jeweils die Hälfte der Zwiebel- und Knoblauchwürfel darin andünsten. Den Spinat dazugeben und bei starker Hitze unter Rühren zusammenfallen lassen. Mit Salz und Pfeffer würzen und etwas abkühlen lassen, gut ausdrücken und fein hacken.

		3 Die Walnüsse grob hacken und mit Brotwürfeln, Kräutern, Spinat und Senf mischen. Die Masse in die Lammkeule füllen und die Keule mit Küchengarn zusammenbinden. Das Fleisch mit einem spitzen Messer rundherum einstechen und in jeden Einstich einen Knoblauchstift stecken. Anschließend die Keule rundherum salzen und pfeffern.

		4 Reichlich Öl in einem Bräter erhitzen, die Keule darin bei starker Hitze rundherum braun anbraten und wieder herausnehmen. Überschüssiges Öl abgießen und die übrigen Zwiebel- und Knoblauchwürfel im Bratfett glasig andünsten. Gemüsewürfel und Lauch dazugeben und unter Rühren braun braten. Das Tomatenmark hinzufügen und unter Rühren kurz anrösten. Alles mit der Hälfte des Weins ablöschen und den Wein bei starker Hitze einkochen lassen. Den übrigen Wein dazugießen und ebenfalls einkochen lassen. 200 ml Fond hinzufügen, die Keule einlegen und zugedeckt bei mittlerer Hitze ca. 1 Std. garen, eventuell etwas Fond nachgießen.

		5 Die Keule aus dem Bräter heben und zugedeckt kurz ruhen lassen. Inzwischen den übrigen Fond in den Bräter gießen und alles ca. 2 Min. offen kochen lassen. Das Schmorgemüse in der Sauce mit dem Pürierstab fein pürieren und die Sauce mit Salz und Pfeffer würzen. Die Lammkeule in Scheiben schneiden und mit der Sauce servieren. Dazu passen junge Kartoffeln mit Rosmarin aus dem Ofen (siehe >).
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		Maibowle mit Kräuterschnecken

		FÜR 1 BOWLEGEFÄSS (4–5 L Inhalt) UND 12 SCHNECKEN

		TROCKENZEIT: ca. 12 Std.

		

		ZUBEREITUNGSZEIT: ca. 50 Min.

		BACKZEIT: ca. 15 Min.

		PRO PORTION (BEI 12 PERSONEN): ca. 325 kcal

		

		Für die Bowle:

		1 Handvoll Waldmeister (ohne Blüten, ca. 12 g)

		2 Flaschen trockener Weißwein

		4 cl Waldmeistersirup

		1 Flasche Sekt

		1 Flasche kohlensäurehaltiges Mineralwasser

		Für die Kräuterschnecken:

		300 g TK-Blätterteig

		2 EL flüssige Butter

		1 Bund gemischte Kräuter (z. B. Minze, Petersilie, Basilikum, Dill)

		1 Bio-Limette

		1 Ei (Größe M)

		200 g Frischkäse

		Salz

		Pfeffer

		frisch geriebene Muskatnuss

		1 Am Vortag für die Bowle den Waldmeister vorsichtig waschen und mit Küchenpapier trocken tupfen. Die Blätter von den Stielen zupfen und 12 Std. – am besten über Nacht – an einem trockenen Ort etwas antrocknen lassen.

		2 Am nächsten Tag die angetrockneten Waldmeisterblätter in einer Schüssel mit ½ Flasche Wein übergießen und ca. 15 Min. ziehen lassen. Den aromatisierten Wein durch ein Sieb in das Bowlegefäß gießen und den Waldmeistersirup unterrühren. Die Bowle mit dem restlichen Wein, dem Sekt und dem Mineralwasser auffüllen und bis zum Servieren kühl stellen.

		3 Für die Kräuterschnecken die Blätterteigplatten nach Packungsanweisung nebeneinander auftauen lassen. Dann aufeinanderlegen, zu einem Rechteck (ca. 30 x 40 cm) ausrollen und mit der flüssigen Butter bestreichen. Die Kräuter waschen und trocken schütteln, die Blätter abzupfen und fein hacken. Die Limette heiß waschen und abtrocknen, die Schale abreiben und den Saft auspressen.

		4 Das Ei trennen und das Eiweiß steif schlagen. Den Frischkäse mit dem Limettensaft verrühren, die Kräuter und die Limettenschale unterrühren. Das Eiweiß unterheben. Die Creme mit Salz, Pfeffer und 1 Prise Muskatnuss würzen.

		5 Die Kräutercreme auf dem Blätterteig verstreichen (dabei rundherum einen Rand freilassen) und den Teig aufrollen. Die Teigrolle ca. 30 Min. kühl stellen. Den Backofen auf 200° (Umluft 180°) vorheizen und ein Backblech mit Backpapier belegen. Die Teigrolle in 12 ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden, auf das Backblech legen, mit dem verquirlten Eigelb bestreichen und im heißen Ofen (Mitte) in 10–12 Min. goldbraun backen. Die Kräuterschnecken warm oder abgekühlt zu der Bowle servieren.
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			BLÜTENFEIN UND SÜSS
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			Zarte Blüten – fein gezuckert

			Endlich, wenn sich die ersten Schneeglöckchen durch die letzten Schneereste kämpfen, weiß man, der Winter ist vorbei. Und schon bald grünt und blüht es allerorten: Herrlich, wie das duftet! Am liebsten möchte man sich täglich etwas von der bunten Blütenpracht ins Haus holen. Oder in die Küche.

			Viele Blüten sind essbar, verschönern nicht nur Teller oder Salate, sondern geben noch zusätzliches Aroma: Gänseblümchen, Veilchen, Kapuzinerkresseblüten oder die Blüten von Borretsch und Schnittlauch sind fast schon Klassiker, und viele Gärtnereien bieten inzwischen fertige Samenmischungen an. Aber auch Desserts, Kuchen und Torten lassen sich mit Blüten nicht nur verschönern, sondern auch versüßen – in Form von Zuckerblüten. Sie selbst herzustellen braucht etwas Geduld und Fingerspitzengefühl, aber der Aufwand lohnt sich garantiert.
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			Kristallblüten

			frisch geerntete, ungespritzte essbare Blüten

			1 Eiweiß (Größe M)

			Salz einige Spritzer Rosen- oder Orangenblütenwasser (nach Belieben)

			100 g Puderzucker oder feinster Zucker

			1 Die ausgewählten Blüten (z. B. Veilchen, Hornveilchen, Kapuzinerkresseblüten oder Duftrosen) von Ungeziefer befreien, aber nicht waschen, Stielansätze abknipsen. Große Blüten wie Rosen vorsichtig in einzelne Blätter zupfen.

			2 Eiweiß und 1 Prise Salz mit dem Schneebesen schaumig schlagen, nach Belieben das Rosen- oder Orangenblütenwasser unterrühren. Den Zucker auf einem Teller verteilen.

			3 Die Blüten vorsichtig im Eiweißschaum wenden und nicht zu nass werden lassen, mit zwei Gabeln herausheben und im Zucker wenden, sodass er rundherum haften bleibt.

			4 Die Blüten auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen und in einem warmen Zimmer (am besten über einem Heizkörper) trocknen, bis der Zucker fest ist. Die Blüten sofort verwenden oder in luftdicht verschließbaren Dosen aufbewahren, dabei jeweils Butterbrotpapier zwischen die einzelnen Schichten legen. So halten sie 4–5 Tage.
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		Blütenrein und spritzig

		Eine andere Methode, sich das Aroma von Blüten und Kräutern über ihre oft sehr kurze Saison hinaus zu sichern, ist, sie zu Sirup zu verarbeiten. Aufgegossen mit (kohlensäurehaltigem) Wasser, Wein oder Sekt erfrischt er an heißen Tagen oder überrascht als duftender Aperitif die Gäste beim launigen Gartenfest. Nach einem einfachen Grundprinzip lässt sich aus verschiedenen Blüten allerfeinster Sirup herstellen. Wir zeigen am Beispiel von Flieder, wie es geht (siehe rechts).
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			Fliedersirup

		

		FÜR 5 FLASCHEN (JE CA. 300 ML INHALT)

		ZUBEREITUNGSZEIT: ca. 25 Min.

		RUHEZEIT: ca. 4 Tage

		PRO FLASCHE: ca. 980 kcal

		8–10 voll aufgeblühte, ungespritzte (am besten dunkelviolette) Fliederblütendolden

		1 Bio-Zitrone

		1,2 kg Zucker

		30 g Zitronensäure (aus der Apotheke)

		1 Die Fliederblüten von Ungeziefer befreien, aber nicht waschen. Die einzelnen Blüten von den Dolden zupfen. Die Zitrone heiß waschen, in Scheiben schneiden und mit den Fliederblüten in eine Schüssel geben. 1 ½ l Wasser und den Zucker in einem Topf unter Rühren aufkochen lassen, bis sich der Zucker völlig aufgelöst hat. Dann noch 3 Min. sprudelnd kochen und lauwarm abkühlen lassen. Die Zitronensäure einrühren und die Mischung über den Flieder gießen.

		2 Die Schüssel mit einem Brett oder Teller abdecken und die Mischung im Kühlschrank 4 Tage ziehen lassen. Den Fliedersirup anschließend durch eine Kaffeefiltertüte gießen, auf sauber ausgespülte Flaschen verteilen, verschließen und kühl aufbewahren.
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		Tipp Sirup aus anderen Blüten

		Ähnlich wie Fliedersirup lässt sich auch Sirup aus Holunderblüten (hier die ganzen Dolden ohne Stiele verwenden, man braucht je nach Größe 12–15 Stück), Veilchen (ca. 250 g), Lindenblüten (ca. 250 g Blüten ohne Stiele) oder (Schein-)Akazien/Robinien (ca. 300 g Blüten ohne Stiele – hier auf keinen Fall holzige Stiele mit verwenden, da die Rinde giftig ist) herstellen.
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			Waldmeistercreme mit marinierten Erdbeeren

			FÜR 4 PERSONEN

			ZUBEREITUNGSZEIT: ca. 30 Min.

			

			KÜHLZEIT: ca. 3 Std. 30 Min.

			PRO PORTION: ca. 375 kcal

			 

			Für die Creme:

			100 g weiße Schokolade

			2 Bio-Limetten

			3 Minzeblätter

			100 g Crème fraîche

			30 ml Waldmeistersirup

			200 g Sahne

			Für die Beeren:

			400 g Erdbeeren

			2 EL Puderzucker

			1 TL abgeriebene Bio-Orangenschale

			1 Für die Creme die Schokolade in Stücke brechen. Die Limetten heiß waschen und abtrocknen, 1 TL Schale abreiben und den Saft auspressen. Die Minzeblätter waschen und trocken tupfen. Die Crème fraîche mit Minze, Limettensaft und -schale in einem Topf erwärmen und die Schokolade darin schmelzen. Die Minzeblätter entfernen und den Sirup unterrühren. Die Masse 30 Min. kühl stellen. Dann die Sahne steif schlagen und die Waldmeistermasse löffelweise unterrühren. Die Waldmeistercreme in eine Schüssel füllen und mindestens 3 Std. kühl stellen.

			2 Für die Beeren ca. 30 Min. vor dem Servieren die Erdbeeren waschen, putzen, trocken tupfen und längs in Scheiben schneiden. Die Beeren mit dem Puderzucker und der Orangenschale mischen und zugedeckt ca. 20 Min. ziehen lassen. Die Waldmeistercreme mit den marinierten Erdbeeren auf Desserttellern oder in Gläsern anrichten.
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		Holunderblütenmousse

		FÜR 4 GLÄSER (JE CA. 150 ML INHALT)

		ZUBEREITUNGSZEIT: ca. 20 Min.

		

		KÜHLZEIT: ca. 3 Std.

		PRO PORTION: ca. 180 kcal

		2 Blatt Gelatine

		4 EL Milch

		150 g Sahnejoghurt (10 % Fett)

		100 ml Holunderblütensirup (siehe >)

		1 EL Puderzucker

		150 g Sahne

		1 Die Gelatine in der Milch ca. 10 Min. einweichen und anschließend bei mittlerer Hitze darin auflösen. Den Joghurt mit dem Sirup und dem Puderzucker glatt rühren. Die aufgelöste Gelatine unterrühren.

		2 Die Sahne mit den Schneebesen des Handrührgeräts steif schlagen und unterheben. Die Holunderblütenmousse auf Gläser verteilen und mindestens 3 Std. kühl stellen.

		Dazu passen Sirup-Äpfel

		Dafür 2 mittelgroße Äpfel (z. B. Elstar) schälen und mit einem Ausstecher die Kerngehäuse entfernen. Die Äpfel in 1 cm dicke Scheiben schneiden und diese quer halbieren. 2 EL Puderzucker mit 30 g Butter und 100 ml Apfelsaft in einem Topf aufkochen und unter Rühren 5 Min. köcheln lassen. Die Apfelscheiben darin bei mittlerer Hitze ca. 5 Min. dünsten, herausheben und fächerförmig auf vier Desserttellern anrichten. Mit einem Esslöffel Nocken von der Holunderblütenmousse abstechen und diese auf den Sirup-Äpfeln anrichten. Mit Zitronenmelisse garnieren.
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		Milchreis mit Erdbeersauce

		FÜR 4 PERSONEN

		ZUBEREITUNGSZEIT: ca. 40 Min.

		

		PRO PORTION: ca. 425 kcal

		½ Vanilleschote

		600 ml Milch

		150 g Milchreis

		1 Stück Bio-Zitronenschale

		150 g Zucker

		600 g Erdbeeren

		1 EL frisch gepresster Zitronensaft

		2 Stiele Zitronenmelisse

		1 Die Vanilleschote längs aufschneiden und das Mark herauskratzen. Vanilleschote und -mark mit der Milch in einen Topf geben. Unter Rühren aufkochen und den Milchreis einrieseln lassen, dabei immer weiterrühren.

		2 Die Zitronenschale dazugeben, alles noch einmal aufkochen und dann bei sehr schwacher Hitze 25–30 Min. köcheln lassen, bis der Reis gar und die Milch aufgesogen ist. Dabei den Reis in regelmäßigen Abständen durchrühren und gegen Ende der Garzeit 75 g Zucker unterrühren.

		3 Inzwischen die Erdbeeren waschen, putzen und grob zerschneiden. In einer Schüssel mit dem übrigen Zucker und dem Zitronensaft mischen und ca. 20 Min. Saft ziehen lassen. Anschließend mit dem Pürierstab fein pürieren. Die Zitronenmelisse waschen und trocken schütteln, die Blätter abzupfen, in feine Streifen schneiden und unter die Erdbeersauce mischen.

		4 Vanilleschote und Zitronenschale aus dem Milchreis fischen. Den Reis etwas abkühlen lassen und mit der Erdbeersauce servieren.

		Variante Reispudding

		Für Reispudding den Milchreis ohne Zucker zubereiten und abkühlen lassen. Dann 75 g weiche Butter und 100 g Zucker mit den Schneebesen des Handrührgeräts weiß-cremig rühren (dabei den Zucker nach und nach einrieseln lassen), anschließend nacheinander 2 Eigelbe unterrühren und mit dem Milchreis mischen. 2 Eiweiße mit 1 Prise Salz steif schlagen und unter die Reismasse heben. In eine gefettete Ring- oder Puddingform geben, verschließen oder mit Alufolie abdecken. Den Reispudding im Wasserbad im 180° heißen Ofen (Mitte, Umluft nicht geeignet) ca. 40 Min. garen. Etwas abkühlen lassen und auf eine Platte stürzen. Warm oder kalt mit der Erdbeersauce servieren.
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			Erdbeerlikör mit Zitrone

			FÜR 2 FLASCHEN (JE CA. ½ L INHALT)

			ZUBEREITUNGSZEIT: ca. 30 Min.

			

			RUHEZEIT: 4–5 Wochen

			PRO FLASCHE: ca. 2135 kcal

			 

			500 g schöne reife Erdbeeren

			250 g Kandiszucker

			1 Bio-Zitrone

			½ Vanilleschote

			1 l weißer Rum

			1 Ein großes Einmachglas heiß ausspülen und zum Abtropfen umgedreht auf ein sauberes Geschirrtuch stellen. Die Erdbeeren waschen, putzen, trocken tupfen und je nach Größe halbieren oder vierteln. Die Früchte und den Kandiszucker lagenweise in das Glas schichten. Die Zitrone heiß waschen und abtrocknen. Die Schale mit einem scharfen Messer abschneiden und mit der halben Vanilleschote zu den Erdbeeren in das Glas geben. Den Rum dazugießen und das Glas fest verschließen.

			2 Das Einmachglas 4–5 Wochen an einen warmen, sonnigen Platz (Fenster oder Terrasse) stellen. Danach den Likör durch ein Sieb gießen, die Beeren entfernen und den Likör in saubere Flaschen umfüllen. Kühl und dunkel gelagert, ist der Erdbeerlikör ca. 6 Monate haltbar.

			Tipp Aus Erdbeeren kann man auch einen feinen Fruchtessig zubereiten: Dafür gibt man 100 g geputzte und klein geschnittene Erdbeeren und ein paar Pfefferkörner mit ½ l Weißweinessig in ein großes Einmachglas. Das Glas gut verschließen und den Essig an einem kühlen, dunklen Ort 1 Woche durchziehen lassen, dabei täglich umdrehen und behutsam durchschwenken. Dann den Essig durch ein Sieb gießen und die Beeren entfernen, dabei noch etwas Saft aus den Früchten pressen. In eine Flasche abfüllen und kühl und dunkel aufbewahren – dann ist der Essig ein paar Monate haltbar.
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		Erdbeermarmelade mit Vanille

		FÜR 4 GLÄSER (JE CA. ¼ L INHALT)

		ZUBEREITUNGSZEIT: ca. 40 Min.

		

		RUHEZEIT: ca. 12 Std.

		PRO GLAS: ca. 585 kcal

		1 kg schöne reife Erdbeeren

		500 g Gelierzucker 2:1

		1 Stück Vanilleschote

		1 Bio-Orange

		1 Apfel (z. B. Elstar)

		2 EL Orangenlikör (z. B. Grand Marnier, ersatzweise Orangensaft)

		1 Am Vortag die Erdbeeren waschen, putzen und trocken tupfen, größere Früchte halbieren. Die Erdbeeren mit dem Gelierzucker und der Vanilleschote in einem Topf mischen und zugedeckt 12 Std. – am besten über Nacht – ziehen lassen.

		2 Am Zubereitungstag die Gläser und Deckel heiß ausspülen und zum Abtropfen umgedreht auf ein sauberes Geschirrtuch stellen. Die Orange heiß waschen und abtrocknen. 1 TL Schale abreiben und den Saft auspressen, beides zu den Erdbeeren geben. Die Vanilleschote entfernen. Den Apfel schälen, vierteln und entkernen, fein reiben und unter die Erdbeeren mischen. Die Mischung unter Rühren aufkochen und ca. 4 Min. sprudelnd kochen lassen. Kurz vor Ende der Kochzeit die Gelierprobe machen (siehe >): Wenn die Marmelade geliert, den Likör unterrühren.

		3 Die Marmelade in einen hitzebeständigen Messbecher füllen, in die Gläser gießen und diese fest verschließen. Die Marmelade ca. 20 Min. auf dem Deckel stehend abkühlen lassen. Dann die Gläser umdrehen und die Marmelade vollständig auskühlen lassen. An einem kühlen Ort aufbewahren – dann ist die Erdbeermarmelade ca. 1 Jahr haltbar.
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		Topfenknödel mit Rhabarberkompott

		FÜR 4 PERSONEN

		ZUBEREITUNGSZEIT: ca. 55 Min.

		

		PRO PORTION: ca. 830 kcal

		Für die Knödel:

		500 g Magerquark (Topfen, selbst gemachter Quark siehe >)

		4 Scheiben Weißbrot (vom Vortag, ca. 400 g)

		50 g weiche Butter

		60 g Zucker

		1 Päckchen Vanillezucker

		1 Ei (Größe M)

		2 Eigelb (Größe M)

		1 TL abgeriebene Bio-Zitronenschale

		Salz

		Für das Kompott:

		500 g Rhabarber

		1 Vanilleschote

		100 g Zucker

		Für die Brösel:

		2 EL Semmelbrösel

		50 g gemahlene Haselnüsse

		2 EL Puderzucker

		1 Für die Knödel den Quark in ein sauberes Geschirrtuch geben und fest ausdrücken. Das Brot entrinden und im Blitzhacker fein zerbröseln. Die Butter mit 40 g Zucker, Vanillezucker, Ei, Eigelben und Zitronenschale cremig verrühren. Die Brotbrösel und den ausgedrückten Quark unterrühren. Die Topfenmasse zugedeckt im Kühlschrank ca. 30 Min. ruhen lassen.

		2 Inzwischen für das Kompott den Rhabarber waschen, falls nötig, schälen und die Enden abschneiden. Die Stangen in dünne Scheiben schneiden. Die Vanilleschote längs aufschneiden und das Mark herauskratzen. 150 ml Wasser mit dem Zucker sowie Vanillemark und -schote unter Rühren aufkochen und ca. 2 Min. köcheln lassen. Den Rhabarber dazugeben und bei schwacher Hitze 5–7 Min. ziehen lassen. Das Kompott etwas abkühlen lassen.

		3 In einem großen Topf reichlich Wasser mit ½ TL Salz und 2 EL Zucker zum Kochen bringen. Aus der Topfenmasse mit zwei Esslöffeln 8 Nocken abstechen und zu Knödeln formen. Die Knödel im leicht siedenden Wasser in 8–10 Min. gar ziehen lassen. Mit dem Schaumlöffel herausheben und abtropfen lassen.

		4 Für die Brösel die Semmelbrösel mit den Haselnüssen und dem Puderzucker mischen und in einer Pfanne ohne Fett goldbraun rösten. Die Topfenknödel mit den Nussbröseln bestreuen und mit dem Rhabarberkompott in tiefen Tellern anrichten.
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		Variante Erdbeer-Rhabarber-Kompott

		Dafür 250 g Erdbeeren waschen, putzen, trocken tupfen und vierteln. Die Erdbeeren mit 1 EL Puderzucker und 2 TL frisch gepresstem Zitronensaft mischen und zugedeckt ca. 15 Min. durchziehen lassen. Danach unter das heiße Rhabarberkompott mischen.

		

		
				
				[image: IMG]
			

		
		Rhabarberwähe

		FÜR 1 SPRINGFORM (26 CM Ø)

		ZUBEREITUNGSZEIT: ca. 35 Min.

		

		BACKZEIT: ca. 40 Min.

		PRO STÜCK (BEI 12 STÜCKEN): 195 kcal

		Für den Teig:

		180 g Mehl

		Salz

		50 g Zucker

		100 g kalte Butter

		1 Eigelb (Größe M)

		3–5 EL Weißwein (ersatzweise kaltes Wasser)

		Für den Belag:

		750 g Rhabarber

		½ Vanilleschote

		200 g saure Sahne

		3 Eier (Größe M)

		120 g Zucker

		3 EL gemahlene Mandeln oder Haselnüsse

		Außerdem:

		Butter für die Form

		Mehl für die Arbeitsfläche

		1 Für den Teig das Mehl mit 1 Prise Salz und dem Zucker in einer Rührschüssel mischen. Die kalte Butter in Flöckchen schneiden, mit dem Eigelb daraufgeben und mit einem großen Messer unter das Mehl hacken. Dann alles zwischen beiden Händen zu Bröseln zerreiben und zum Schluss zügig zu einem glatten Teig verkneten, dabei nur so viel Wein wie nötig dazugeben. Den Teig zu einer Kugel formen, in Frischhaltefolie wickeln und im Kühlschrank 30 Min. ruhen lassen.

		2 Inzwischen den Backofen auf 180° vorheizen und die Form mit Butter einfetten. Für den Belag den Rhabarber waschen, falls nötig, schälen und die Enden abschneiden. Die Stangen in 3–4 cm lange Stücke schneiden, sehr dicke Stangen vorher längs halbieren oder dritteln. Die Vanilleschote längs aufschneiden und das Mark herauskratzen. Das Vanillemark mit saurer Sahne, Eiern und Zucker mit dem Schneebesen gut verquirlen.

		3 Den Teig auf der bemehlten Arbeitsfläche ausrollen und in die Form legen, dabei einen Rand formen. Den Teigboden mit einer Gabel mehrmals einstechen, die Mandeln oder Haselnüsse daraufstreuen. Die Rhabarberstücke auf dem Boden verteilen und den Eierguss darübergießen. Die Rhabarberwähe im heißen Ofen (Mitte, Umluft 160°) in 35–40 Min. goldbraun backen. Herausnehmen und vor dem Anschneiden lauwarm oder vollständig abkühlen lassen.
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			Lauwarmer Rhabarberauflauf

			FÜR 1 OFENFESTE FORM (26 CM Ø), 4–6 PERSONEN

			ZUBEREITUNGSZEIT: ca. 30 Min.

			

			BACKZEIT: ca. 45 Min.

			PRO PORTION (BEI 6 PERSONEN): 350 kcal

			 

			700 g Rhabarber

			50 g Butter

			½ Vanilleschote

			4 Eier (Größe M)

			1 Msp. Zimtpulver

			140 g Zucker

			100 g Mehl

			60 g gemahlene Mandeln

			100 g Sahne

			150 ml Milch

			2 EL Rum (nach Belieben)

			1 Den Rhabarber waschen, falls nötig, schälen und die Enden abschneiden. Die Stangen in ca. 2 cm große Stücke schneiden, sehr dicke Stangen vorher längs halbieren oder dritteln. Die Butter in einem kleinen Topf zerlassen und die Form dünn mit etwas flüssiger Butter auspinseln. Die restliche Butter beiseitestellen. Die Vanilleschote längs aufschneiden und das Mark herauskratzen.

			2 Den Backofen auf 180° vorheizen. Eier, Vanillemark, Zimt und 100 g Zucker (diesen nach und nach dazugeben) mit den Schneebesen des Handrührgeräts in 6–8 Min. zu einer cremig-weißen Masse aufschlagen. Zuerst Mehl und Mandeln, dann Sahne, Milch, nach Belieben den Rum und die flüssige Butter unterrühren. Den Rhabarber in der Form verteilen und den Teig darübergießen.

			3 Den Auflauf im heißen Ofen (Mitte, Umluft 160°) in ca. 45 Min. goldbraun backen. Nach ca. 10 Min., wenn die Oberfläche beginnt, fest zu werden, mit dem übrigen Zucker bestreuen. Der fertige Auflauf soll in der Mitte noch leicht feucht sein. Herausnehmen, lauwarm abkühlen lassen und am besten mit Vanilleeis oder kalter Vanillesauce (siehe >) servieren.
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		Knusprig frittierte Hollerkücherl

		FÜR 4 PERSONEN

		ZUBEREITUNGSZEIT: ca. 40 Min.

		

		PRO PORTION: ca. 480 kcal

		16 frisch gepflückte Holunderblütendolden (mit langen Stielen)

		50 g Butter

		200 g Mehl

		Salz

		150 ml kohlensäurehaltiges Mineralwasser

		150 ml Bier

		2 Eier (Größe M)

		1 Päckchen Vanillezucker

		Außerdem:

		ca. 1 ¼ l Öl oder 750 g Butterschmalz zum Frittieren

		Puderzucker zum Bestäuben

		1 Die Holunderblüten gründlich säubern. Falls nötig, kleine Insekten entfernen und welke Blüten abknipsen. Die Blütendolden möglichst nicht waschen, höchstens kurz in kaltem Wasser schwenken und trocken schütteln.

		2 Die Butter in einem kleinen Topf zerlassen. Das Mehl mit 1 kräftigen Prise Salz, Mineralwasser und Bier glatt verrühren. Die Eier trennen, die Eigelbe und die flüssige Butter unter den Teig rühren. Die Eiweiße mit dem Vanillezucker steif schlagen und unter den Teig heben.

		3 Zum Frittieren Öl oder Butterschmalz in einem schweren, flachen Topf erhitzen. Das Fett ist heiß genug, wenn an einem Holzkochlöffelstiel, den man hineinhält, kleine Bläschen aufsteigen. Die Holunderblütendolden am Stiel fassen, nacheinander durch den Teig ziehen, mit der Blüte nach unten in das heiße Fett tauchen und jeweils in 1–2 Min. knusprig braun ausbacken. Die Hollerkücherl auf Küchenpapier abtropfen lassen, mit Puderzucker bestäuben und sofort servieren.
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			SOMMER

			Wenn Hitze über den Feldern flirrt, ist der schönste Platz am See oder unter einem schattigen Kirschbaum. Die Küche bleibt am besten kalt oder zumindest erfrischend: mit saftigen Gurken, sonnenreifen Tomaten und all den aromatischen Früchten, die der Sommer bietet.
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		Marinierte Auberginen und Paprikaschoten

		FÜR 4–6 PERSONEN

		ZUBEREITUNGSZEIT: ca. 1 Std.

		

		GARZEIT: ca. 25 Min.

		MARINIERZEIT: ca. 5 Std.

		PRO PORTION (BEI 6 PERSONEN): ca. 135 kcal

		Für die Auberginen:

		2 Auberginen (ca. 750 g)

		Salz

		2 Zweige Thymian

		1 Zweig Rosmarin

		6 EL Olivenöl

		2 EL frisch gepresster Zitronensaft

		1 EL Honig

		Pfeffer

		Für die Paprikaschoten:

		je 2 rote und gelbe Paprikaschoten

		2 Knoblauchzehen

		8 EL Olivenöl

		2 EL frisch gepresster Zitronensaft

		1 EL Weißweinessig

		Salz

		Pfeffer

		1 Für die Auberginen die Auberginen putzen, waschen und quer in ca. 5 mm dicke Scheiben schneiden. Die Auberginenscheiben salzen, mit Frischhaltefolie abdecken und ca. 10 Min. Wasser ziehen lassen. Die Kräuter waschen und trocken schütteln. Den Backofen auf 220° (Umluft 200°) vorheizen.

		2 Die Auberginenscheiben kurz abbrausen, mit Küchenpapier trocken tupfen und mit dem Öl und den Kräuterzweigen in eine große ofenfeste Form geben. Im heißen Ofen (Mitte) in 10–12 Min. goldbraun und weich garen, dabei ab und zu wenden. Die Auberginen herausnehmen und die Kräuter entfernen. Den Zitronensaft in einem kleinen Topf mit dem Honig erhitzen. Über die Auberginenscheiben träufeln und gut mischen, mit Salz und Pfeffer würzen. Vor dem Servieren zugedeckt mindestens 5 Std. marinieren lassen.

		3 Während die Auberginen garen, für die Paprikaschoten die Schoten vierteln und die Trennwände und Kerne entfernen. Die Paprikaviertel waschen und trocken tupfen, mit der Hautseite nach oben auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen und im heißen Ofen (Mitte) ca. 25 Min. garen, bis die Haut schwarze Blasen wirft. Die Schoten aus dem Ofen nehmen, mit einem feuchten Geschirrtuch bedecken und etwas abkühlen lassen. Anschließend mit einem spitzen Messer die Haut abziehen.

		4 Den Knoblauch schälen und fein würfeln, mit Öl, Zitronensaft und Essig gut verrühren. Die gehäuteten Paprikastücke auf eine Platte legen und mit Salz und Pfeffer würzen. Die Marinade darübergießen und die Schoten zugedeckt mindestens 5 Std. marinieren lassen.
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		Tipp Das marinierte Gemüse schmeckt wunderbar als Vorspeise mit frischem Weißbrot oder als Beilage zu gegrilltem Fleisch oder Fisch.
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			Rote-Bete-Carpaccio mit Pinienkernen

			FÜR 4 PERSONEN

			ZUBEREITUNGSZEIT: ca. 30 Min.

		

			GARZEIT: ca. 40 Min.

			PRO PORTION: ca. 135 kcal

			 

			4 Rote Beten

			Salz

			1 Sternanis

			2 EL Himbeeressig

			1 TL Rotes Johannisbeergelee

			3 EL Olivenöl

			Pfeffer

			2 EL Pinienkerne

			1 Die Roten Beten waschen. Wasser in einem Topf zum Kochen bringen, Salz und Sternanis dazugeben und die Roten Beten darin in 30–40 Min. nicht ganz weich garen. Mit dem Schaumlöffel herausheben, in ein Sieb geben, abtropfen und abkühlen lassen.

			2 Anschließend die Roten Beten schälen (dabei am besten Einweghandschuhe tragen), in hauchdünne Scheiben schneiden und dachziegelartig auf Tellern auslegen. Den Essig mit dem Gelee und dem Öl mit dem Pürierstab aufmixen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Rote-Bete-Scheiben damit beträufeln, mit Frischhaltefolie abdecken und ca. 10 Min. durchziehen lassen.

			3 Die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett goldbraun rösten und vor dem Servieren über das Rote-Bete-Carpaccio streuen.

			Tipp Zur Abwechslung können Sie den Himbeeressig durch Weißweinessig ersetzen und diesen mit dem Johannisbeergelee, dem Olivenöl und zusätzlich 1 TL Trüffelöl aufmixen. Mit Salz und Pfeffer würzen und über die vorbereiteten Rote-Bete-Scheiben träufeln. Das Carpaccio dann mit 40 g gehobeltem Parmesan bestreuen.
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		Rettichsalat mit Radieschen

		FÜR 4 PERSONEN

		ZUBEREITUNGSZEIT: ca. 25 Min.

		

		PRO PORTION: ca. 85 kcal

		1 weißer Rettich (ca. 600 g)

		1 Bund Radieschen

		Salz

		2 Schalotten

		2 EL Weißweinessig

		3 EL Sonnenblumenöl

		1 Kästchen Kresse

		1 Den Rettich schälen und mit dem Sparschäler der Länge nach in hauchdünne Scheiben schneiden. Die Radieschen putzen und waschen, zuerst in Scheiben und dann in Stifte schneiden. Rettich und Radieschen jeweils mit etwas Salz bestreuen und ca. 10 Min. ziehen lassen.

		2 Inzwischen für das Dressing die Schalotten schälen und in feine Würfel schneiden. Essig, Öl und die Schalottenwürfel verrühren. Den Rettich in eine Schüssel geben und die Radieschenstifte darauf verteilen. Den Salat mit dem Dressing beträufeln. Die Kresse mit der Schere vom Beet über den Salat schneiden.

		Variante Apfel-Rettich-Salat

		1 großen Rettich und 1 großen säuerlichen Apfel schälen, grob raspeln und mit etwas Salz bestreuen. 2 EL Apfelessig mit 1 TL Honig, 2 EL Sonnenblumenöl und 2 TL Crème fraîche glatt verrühren. Mit den Rettich- und Apfelraspeln mischen und den Salat sofort servieren.
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		Bunter Gemüsesalat

		FÜR 4 PERSONEN

		ZUBEREITUNGSZEIT: ca. 45 Min.

		

		MARINIERZEIT: ca. 20 Min.

		PRO PORTION: ca. 185 kcal

		Für den Salat:

		250 g Erbsenschoten

		100 g Zuckerschoten

		2 kleine Kohlrabi (ca. 500 g)

		300 g junge Möhren

		1 Zweig Thymian

		2 Salbeiblätter

		1 EL Weißweinessig

		Salz

		1 weiße Zwiebel

		Für das Dressing:

		1 TL Dijon-Senf

		1 TL Akazienhonig

		4 EL Kräuteressig

		Salz

		Pfeffer

		5 EL Rapsöl

		1 EL Walnussöl

		Außerdem:

		2 Stiele Basilikum

		2 Zweige Zitronenthymian

		essbare Blüten (nach Belieben)

		1 Für den Salat die Erbsenschoten aufbrechen und die Erbsen aus den Hülsen streifen (palen). Die Zuckerschoten waschen, die Enden abknipsen und die Schoten nach Belieben schräg halbieren. Kohlrabi schälen und in hauchdünne Scheiben hobeln. Die Möhren schälen und ebenfalls in dünne Scheiben schneiden oder hobeln.

		2 Reichlich Wasser mit Thymian, Salbei und Essig in einem großen Topf zum Kochen bringen und salzen. Das vorbereitete Gemüse darin nacheinander in je ca. 2 Min. bissfest blanchieren. Jeweils mit dem Schaumlöffel herausheben, in ein Sieb geben und abtropfen lassen. Die Zwiebel schälen, halbieren und in feine Streifen schneiden. Das blanchierte Gemüse mit den Zwiebelstreifen in einer Schüssel mischen.

		3 Für das Dressing Senf, Honig und Essig verrühren. Mit Salz und Pfeffer würzen und beide Ölsorten kräftig unterschlagen. Das Dressing über die vorbereiteten Salatzutaten geben und gut mischen. Den Salat zugedeckt ca. 20 Min. ziehen lassen.

		4 Vor dem Servieren Basilikum und Zitronenthymian waschen und trocken schütteln, die Blätter abzupfen und über den Salat streuen. Den Salat nach Belieben mit Blüten (z. B. Kapuzinerkresse- oder Borretschblüten) garnieren. Mit frischem Weißbrot oder kräftigem Bauernbrot servieren.

		Tipp Eine fruchtig-frische Note bekommt der Salat, wenn Sie zusätzlich noch 2 reife, in schmale Spalten geschnittene Aprikosen untermischen (dafür die Aprikosenstücke vorher mit dem Saft von 1 Orange mischen). Oder Sie bereiten den Gemüsesalat zur Abwechslung einmal zusätzlich noch mit 2 EL gehackten Walnusskernen und 100 g entsteinten grünen Oliven zu.
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			Tomaten-Gurken-Salat mit Minzedressing

			FÜR 4 PERSONEN

			ZUBEREITUNGSZEIT: ca. 20 Min.

			

			PRO PORTION: ca. 45 kcal

			 

			4 Strauchtomaten

			1 Salatgurke (ca. 400 g)

			Salz

			Pfeffer

			2 Stiele Minze

			¼ TL Dijon-Kräutersenf

			2 EL Kräuteressig

			3 EL Olivenöl

			1 Die Tomaten waschen und quer in dünne Scheiben schneiden, dabei die Stielansätze entfernen. Die Gurke waschen und ebenfalls in dünne Scheiben schneiden. Die Tomaten- und Gurkenscheiben dachziegelartig auf einer großen Platte auslegen. Mit Salz und Pfeffer würzen.

			2 Für das Dressing die Minze waschen und trocken schütteln, die Blätter abzupfen und grob zerkleinern. Mit Senf und Essig fein pürieren, dann das Öl kräftig unterschlagen. Das Dressing mit Salz und Pfeffer würzen und über den Tomaten-Gurken-Salat träufeln.

			Dazu schmecken Salzige Hefewaffeln

			Für 4 Waffeln 200 g Mehl mit ½ Päckchen Trockenhefe und ½ TL Salz mischen. 100 ml lauwarme Milch, 2 EL flüssige Butter und 2 Eier (Größe M) dazugeben und alle Zutaten mit den Schneebesen des Handrührgeräts zu einem glatten Teig verrühren. Den Teig mit einem Geschirrtuch bedeckt ca. 20 Min. ruhen lassen. Das Waffeleisen auf der mittleren Stufe ca. 5 Min. vorheizen und mit etwas Öl bestreichen. Den Teig nochmals durchrühren. Für jede Waffel 2–3 EL Teig auf die Backfläche geben. Das Waffeleisen schließen und jede Waffel in 5–6 Min. goldbraun backen.
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		Fenchelsalat mit Spinat

		FÜR 4 PERSONEN

		ZUBEREITUNGSZEIT: ca. 25 Min.

		

		PRO PORTION: ca. 65 kcal

		2 Knollen Fenchel

		150 g junger Blattspinat

		2 EL Pinienkerne (ersatzweise Mandelstifte)

		2 Schalotten

		1 EL flüssiger Honig

		2 EL Apfelessig

		3 EL Rapsöl

		Salz

		Pfeffer

		1 Die Fenchelknollen putzen, waschen, längs halbieren und jeweils den Strunk herausschneiden. Die Fenchelhälften quer in dünne Streifen hobeln. Den Spinat verlesen, waschen und trocken schleudern. Die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett goldbraun rösten. Die Schalotten schälen und in feine Würfel schneiden.

		2 Für das Dressing den Honig mit den Schalottenwürfeln in einem Topf mischen und leicht erwärmen. Essig und Öl dazugeben und unterschlagen, mit Salz und Pfeffer würzen. Die Spinatblätter mit den Fenchelstreifen in einer Schüssel mischen, das Honigdressing darüber verteilen und alles gut mischen. Den Salat vor dem Servieren mit den gerösteten Pinienkernen bestreuen.

		Dazu schmecken Parmesanchips

		Den Backofen auf 200° vorheizen und ein Backblech mit Backpapier belegen. 100 g Parmesan reiben. Mit einem Teelöffel kleine Käsehäufchen mit etwas Abstand auf das Backblech setzen und flach drücken. Im heißen Ofen (Mitte, Umluft 180°) in ca. 5 Min. goldbraun backen. Herausnehmen und sofort vom Papier lösen.
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			Badischer Wurstsalat

			FÜR 4 PERSONEN

			ZUBEREITUNGSZEIT: ca. 15 Min.

			

			PRO PORTION: ca. 410 kcal

			 

			400 g Lyoner oder Fleischwurst (vom Metzger in 3–4 mm dicke Scheiben schneiden lassen)

			3 feste Tomaten (nach Belieben)

			2 weiße Zwiebeln

			1 TL Dijon-Senf

			5 EL Weißweinessig

			Salz

			Pfeffer

			6 EL Sonnenblumen- oder Rapsöl

			1 Bund Schnittlauch

			1 Die Wurstscheiben übereinanderlegen und längs halbieren. Dann die Hälften quer in sehr dünne Streifen schneiden und in eine Schüssel geben. Nach Belieben die Tomaten waschen und quer in dünne Scheiben schneiden, dabei die Stielansätze entfernen. Die Tomatenscheiben jeweils halbieren.

			2 Die Zwiebeln schälen und sehr fein würfeln. Den Senf mit Essig, Salz und Pfeffer verrühren, dann 5 EL Wasser unterrühren und zuletzt das Öl kräftig unterschlagen. Den Schnittlauch waschen, trocken schütteln und in feine Röllchen schneiden. Mit Zwiebeln, Dressing und eventuell den Tomaten zu der Wurst geben. Alles gut mischen und möglichst noch kurz ziehen lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit Bauernbrot servieren.

			Tipp Die Tomaten gehören eigentlich nicht in diese badische Spezialität, machen den Salat aber schön frisch und sommerlich. Im Frühjahr schmecken auch in feine Scheiben geschnittene Radieschen (1 Bund) gut darin, im Herbst und Winter 3–4 in Scheiben geschnittene Essiggurken.
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		Tomatenschnitten mit Rucolacreme

		FÜR 10 STÜCK

		ZUBEREITUNGSZEIT: ca. 45 Min.

		

		PRO STÜCK: ca. 330 kcal

		Für die Schnitten:

		450 g TK-Blätterteig (10 quadratische Stücke)

		500 g reife, feste Tomaten

		1 Knoblauchzehe

		2 EL Olivenöl

		2 ½ TL Dijon-Senf

		2 TL getrockneter Oregano

		Salz

		Pfeffer

		Zucker

		Für die Creme:

		1 Bund Rucola

		4 Frühlingszwiebeln

		500 g cremiger Ziegenfrischkäse

		6–8 EL Sahne

		Salz

		Pfeffer

		edelsüßes Paprikapulver

		1 Für die Schnitten die Blätterteigplatten auftauen lassen. Währenddessen die Tomaten waschen und quer in sehr dünne Scheiben schneiden, dabei die Stielansätze entfernen. Den Knoblauch schälen, in feine Würfel schneiden und mit dem Öl mischen.

		2 Den Backofen auf 200° vorheizen. Die Blätterteigstücke auf einem mit Backpapier belegten Blech verteilen. An jedem Teigstück rundherum einen ca. 1 cm breiten Rand einschneiden, dabei den Teig nicht durchschneiden. Den inneren Teil der Teigquadrate mit Senf bestreichen und die Tomaten dachziegelartig darauflegen. Mit dem Knoblauchöl bestreichen, mit Oregano bestreuen, salzen, pfeffern und mit je 1 Prise Zucker würzen. Im heißen Ofen (Mitte, Umluft 180°) in 20–25 Min. goldbraun backen.

		3 Inzwischen für die Creme den Rucola waschen und trocken schütteln, grobe Stiele entfernen und die Blätter fein zerschneiden. Die Frühlingszwiebeln putzen, waschen und samt Grün in feine Ringe schneiden. Den Ziegenfrischkäse mit der Sahne glatt verrühren. Rucola und Zwiebelringe unterrühren und die Creme kräftig mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver würzen. Die Tomatenschnitten aus dem Ofen nehmen, leicht abkühlen lassen und jeweils etwas Rucolacreme daraufgeben. Dazu passt Blattsalat.
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		Crostini mit Lebercreme und marinierten Zucchini

		FÜR 12 CROSTINI (JE 6 STÜCK)

		ZUBEREITUNGSZEIT: ca. 1 Std.

		

		KÜHL- + MARINIERZEIT: ca. 3 Std.

		PRO STÜCK: ca. 140 kcal (Lebercreme), ca. 155 kcal (Zucchini)

		

		Für die Lebercreme:

		150 g Geflügelleber

		1 Schalotte

		3 Zweige Majoran

		50 g Butter

		Salz

		Pfeffer

		50 ml Portwein (ersatzweise roter Traubensaft und 1–2 Spritzer Zitronensaft)

		1 EL Crème fraîche

		frisch gepresster Zitronensaft (nach Belieben)

		Für die Zucchini:

		2 kleine Zucchini (à ca. 200 g)

		1 Knoblauchzehe

		5 Stiele Minze

		3 EL Olivenöl

		Salz

		Pfeffer

		5 EL Weißwein (ersatzweise Wasser)

		2–3 EL Weißweinessig

		Für die Crostini:

		2 Knoblauchzehen (nach Belieben)

		12 Scheiben Baguette

		2–3 EL Olivenöl

		1 Für die Lebercreme die Leber waschen und trocken tupfen, von Fett und Sehnen befreien und in kleine Stücke schneiden. Die Schalotte schälen und fein würfeln. Den Majoran waschen und trocken schütteln, die Blättchen abzupfen und fein hacken. 1 EL Butter (den Rest kühl stellen) in einer kleinen Pfanne zerlassen und die Schalotte darin goldbraun andünsten.

		2 Die Leber dazugeben und unter Rühren rundherum braten, bis sie rosa durch ist – sie sollte nicht zu sehr bräunen. Mit Salz und Pfeffer würzen und mit dem Portwein ablöschen. Den Majoran unterrühren und die Flüssigkeit fast vollständig einkochen lassen. Dann die Pfanne von der Herdplatte ziehen und die Leber ca. 30 Min. abkühlen lassen.

		3 Die abgekühlte Leber mit der Crème fraîche und der übrigen Butter mit dem Pürierstab nach Belieben grob oder fein zerkleinern, mit Salz, Pfeffer und eventuell Zitronensaft abschmecken. Die Lebercreme zugedeckt 2–3 Std. kühl stellen.

		4 Inzwischen für die marinierten Zucchini die Zucchini putzen und waschen, zuerst längs in ca. 5 mm dicke Scheiben und diese in ca. 1 cm dicke Streifen schneiden. Die Zucchinistreifen klein würfeln. Den Knoblauch schälen und sehr fein würfeln. Die Minze waschen und trocken schütteln, die Blätter abzupfen und in feine Streifen schneiden. Das Öl in einer großen beschichteten Pfanne stark erhitzen. Zucchini und Knoblauch darin unter Rühren leicht braun braten, salzen und pfeffern. Mit dem Wein ablöschen und diesen vollständig einkochen lassen, dann den Essig unterrühren. Die Minze dazugeben und untermischen. Danach die Pfanne von der Herdplatte ziehen. Die Zucchini abkühlen und möglichst 1 Std. durchziehen lassen.

		5 Den Backofen auf 200° (Umluft 180°) vorheizen. Nach Belieben den Knoblauch halbieren und die Baguettescheiben auf einer Seite damit einreiben. Dann auf beiden Seiten dünn mit Öl bepinseln und auf ein Backblech legen. Im heißen Ofen (Mitte) 8–10 Min. rösten, wenden und weitere 5 Min. rösten. Herausnehmen, etwas abkühlen lassen und je zur Hälfte mit der Lebercreme und den Zucchini bestreichen bzw. belegen. Zu Bowle, einem spritzigen Aperitif oder der Zitronen-Melonen-Limonade  servieren.

		Tipp Selbst gemachte Zitronen-Melonen-Limonade

		Dafür 5 Stiele Zitronenmelisse und 2 Stiele Minze waschen und trocken schütteln, die Blätter abzupfen, im Mörser leicht anquetschen und in einen Krug geben. 4 Zitronen auspressen. Ca. 500 g Wassermelonen-Fruchtfleisch in Stücke schneiden und mit dem Zitronensaft und 50 g Zucker fein pürieren. Durch ein feines Sieb streichen und ebenfalls in den Krug geben. Alles mit 1 l kohlensäurehaltigem Mineralwasser aufgießen und gut gekühlt oder mit Eiswürfeln servieren.
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			SO EIN QUARK!
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			Leicht und herrlich erfrischend

			Im Schatten sitzen, die Füße in einem Bottich mit kaltem Wasser und am besten nichts tun, außer dem Rascheln der Blätter im Sommerwind zu lauschen. Was gibt es Schöneres an heißen Tagen, wenn die Sonne vom wolkenlosen Himmel strahlt? An Essen mag man eigentlich gar nicht denken. Es sei denn es ist leicht, erfrischend und schön kühl. Perfekt sind dann Quark, Frischkäse, Joghurt und Co., die gerade richtig satt machen, ohne zu belasten.

			Großmutter machte den Quark noch selbst und servierte ihn mit süßen Beeren oder herzhaft mit Kräutern gewürzt zu Bauernbrot. Hier haben wir dafür die passenden Rezepte. Aber selbst gemachter Quark ist nicht nur perfekt für Desserts oder als Brotaufstrich, man kann ihn natürlich auch zum Kochen verwenden. Allerdings muss man ihn dann vorher gut ausdrücken (am besten mit einer Kartoffelpresse), sonst ist er zu feucht.
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			Quark-Grundrezept

			FÜR CA. 400 G QUARK

			RUHEZEIT: ca. 2 Tage

			

			ZUBEREITUNGSZEIT: ca. 10 Min.

			GAR- UND ABTROPFZEIT: ca. 3 Std. 30 Min.

			PRO 100 G: ca. 315 kcal

			2 l Bio-Vollmilch (3,5 % Fett)

			50 ml Buttermilch oder 50 g Naturjoghurt (3,5 % Fett)

			1 Die Milch mit Buttermilch oder Joghurt in einer flachen Porzellan- oder Tonschale glatt verrühren. Die Schale mit einem sauberen Geschirrtuch bedecken und an einem warmen Ort (aber nicht in der Sonne!) 2 Tage stehen lassen, bis die Milch stockt und dicklich wird.

			2 Den Backofen auf 40° vorheizen. Die Schale mit der gestockten Milch (Sauermilch) ca. 1 Std. 30 Min. in den Ofen (Mitte) stellen, bis sich die gelblich-flüssige Molke vom festen Quark absetzt. Ein großes, feinmaschiges Sieb mit einem sauberen Leinen- oder Baumwolltuch auslegen und in eine Schüssel hängen.  Die Masse hineingeben und an einem kühlen Ort ca. 2 Std. abtropfen lassen. Den Quark leicht ausdrücken, in eine Schüssel geben und im Kühlschrank aufbewahren.

			Tipp Pikant und fruchtig

			Für selbst gemachten Kräuterquark verrührt man einfach 250 g Quark mit 3–4 EL kohlensäurehaltigem Mineralwasser und ½ TL Salz und mischt 2 EL fein gehackte Kräuter unter (z. B. Schnittlauch und Petersilie oder auch mal Minze bzw. Zitronenmelisse). Der Kräuterquark schmeckt frisch auf Bauernbrot und zu Pell- oder Ofenkartoffeln. Für die fruchtige Variante verrührt man 250 g Quark mit 4 EL Sahne und 2 EL Puderzucker und hebt 250 g geputzte Him- oder Brombeeren unter.

		

		
			
			Cremiger Frischkäse

		

		Noch unkomplizierter als Quark lässt sich cremiger Frischkäse herstellen. Dazu braucht man lediglich Joghurt, Salz und etwas Geduld. Hier kann man nach Wunsch auch variieren und anstelle von herkömmlichem Naturjoghurt einfach Ziegenjoghurt für Ziegenfrischkäse oder Sojajoghurt für einen cremigen Sojafrischkäse nehmen. Wer einmal auf den Geschmack gekommen ist, Frischkäse selbst zu machen, möchte ihn sicherlich nicht nur pur genießen. Wie man ihn verfeinern kann, dazu geben unsere Mini-Rezepte Anregungen.
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		Das Grundrezept

		FÜR CA. 500 G FRISCHKÄSE

		ZUBEREITUNGSZEIT: ca. 5 Min.

		ABTROPFZEIT: ca. 12 Std.

		PRO 100 G: ca. 260 kcal

		1 kg Naturjoghurt (10 % Fett)

		1 TL Meersalz

		1 Den Joghurt mit dem Meersalz glatt verrühren. Ein großes, feinmaschiges Sieb mit einem sauberen Leinen- oder Baumwolltuch auslegen und den Joghurt einfüllen. Das Sieb in eine Schüssel hängen und mit einem zweiten Tuch abdecken. Den Joghurt über Nacht an einem kühlen Ort abtropfen lassen.

		Diese Methode, Frischkäse herzustellen, kommt ohne flüssiges Lab aus. Wer seinen Frischkäse öfter selbst machen möchte, für den sind professionelle durchlöcherte Formen hilfreich, in denen Frischkäse abtropfen kann.
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		Und was man damit machen kann:

		Mit Basilikum und Parmesan

		Den Frischkäse mit 1 EL frisch gepresstem Zitronensaft und 2 EL frisch geriebenem Parmesan verrühren. 1 Bund Basilikum waschen und trocken schütteln, die Blätter abzupfen und fein hacken. Mit 1 EL gerösteten und grob gehackten Pinienkernen unter den Frischkäse rühren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

		

		Mit Paprika oder Tomate

		Den Frischkäse mit ½ TL Dijon-Senf und 1 TL mildem Weißweinessig verrühren. 2 EL rote Paprika- oder Tomatenwürfel mit 2 EL Olivenöl mischen und unter den Frischkäse rühren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

		Mit Radieschen und Kresse

		Den Frischkäse mit 2 EL kohlensäurehaltigem Mineralwasser mischen. 1 Bund Radieschen putzen, waschen und in feine Stifte schneiden. 1 Bund Gartenkräuter (z. B. Zitronenthymian, Petersilie und Schnittlauch) waschen, trocken schütteln und fein hacken bzw. in feine Röllchen schneiden. Mit den Radieschen unter den Frischkäse rühren. Die Kresse von 1 Kästchen mit der Schere abschneiden und unter die Frischkäsecreme heben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

		Mit Meerrettich und Orange

		Den Frischkäse mit dem Saft von 1 Orange und 2 TL Meerrettich aus dem Glas verrühren. Mit Salz würzen und mit Schnittlauchröllchen bestreut servieren.
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		Quarkkuchen mit Zwiebeln und Speck

		FÜR 1 OFENFESTE FORM ODER SPRINGFORM (26 CM Ø)

		ZUBEREITUNGSZEIT: ca. 1 Std.

	

		BACKZEIT: ca. 1 Std.

		PRO STÜCK (BEI 12 STÜCKEN): ca. 280 kcal

		Für den Teig:

		250 g Mehl

		½ TL Salz

		150 g kalte Butter

		1 Ei (Größe M)

		2 EL Weißweinessig

		Für den Belag:

		2 kleine Zwiebeln

		120 g Schwarzwälder Schinkenspeck (vom Metzger in 1–2 dicke Scheiben schneiden lassen)

		1 EL Butter

		80 g Greyerzer (am Stück)

		1 Bund Schnittlauch

		8 Zweige Majoran

		4 Eier (Größe M)

		500 g Quark (20 % Fett)

		250 g Magerquark (siehe Tipp)

		Salz

		Pfeffer

		frisch geriebene Muskatnuss

		Außerdem:

		Butter für die Form

		Mehl für die Arbeitsfläche

		Hülsenfrüchte zum Blindbacken

		1 Für den Teig Mehl und Salz in einer großen Schüssel mischen. Die Butter in kleine Stücke schneiden und darauf verteilen. Ei und Essig in die Mitte geben. Alles mit einem großen Messer hacken, dann zügig zwischen beiden Händen zu feinen Bröseln zerreiben und anschließend zu einem Teig verkneten. Den Teig zu einer Kugel formen, in Frischhaltefolie wickeln und im Kühlschrank 30 Min. ruhen lassen.

		2 Inzwischen für den Belag die Zwiebeln schälen und ebenso wie den Speck fein würfeln. Die Butter in einer kleinen Pfanne zerlassen und die Zwiebeln darin goldbraun andünsten. Den Speck dazugeben und unter Rühren mitdünsten, bis er ganz leicht bräunt. Dann die Pfanne von der Herdplatte ziehen und die Zwiebel-Schinken-Mischung abkühlen lassen.

		3 Den Käse reiben. Schnittlauch und Majoran waschen und trocken schütteln. Den Schnittlauch in feine Röllchen schneiden, die Majoranblättchen abzupfen und fein hacken. 1 Ei trennen, das Eiweiß und 1 Prise Salz mit den Schneebesen des Handrührgeräts steif schlagen und beiseitestellen. Das Eigelb und die übrigen Eier mit dem Quark in einer Schüssel glatt verrühren. Kräuter, Käse und Zwiebel-Schinken-Mischung unterrühren und alles mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken.

		4 Den Backofen auf 180° vorheizen und die Form mit Butter einfetten. Den Teig auf der bemehlten Arbeitsfläche ausrollen und in die Form legen, dabei einen Rand formen. Den Teigboden mehrmals mit einer Gabel einstechen und mit Backpapier belegen, die Hülsenfrüchte darauf verteilen. Den Teig im heißen Ofen (Mitte, Umluft 160°) 20 Min. vorbacken.

		5 Den Eischnee unter die Quarkmasse heben. Die Form aus dem Ofen nehmen und das Backpapier samt Hülsenfrüchten entfernen. Die Quarkmasse auf den Teig geben und glatt streichen. Anschließend im Ofen weitere 35–40 Min. backen, bis die Masse fest und leicht gebräunt ist. Den Quarkkuchen herausnehmen und vor dem Anschneiden kurz abkühlen lassen.

		Tipp Wer Quark selbst gemacht hat (siehe >), kann den Kuchen natürlich auch damit zubereiten. Dann 750 g verwenden und den Quark gut ausdrücken – das geht am besten mit einer Kartoffelpresse.
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			Kalte Gurkensuppe mit Zitronenmelisse

			FÜR 4 PERSONEN

			ZUBEREITUNGSZEIT: ca. 30 Min.

			

			GARZEIT: ca. 20 Min.

			KÜHLZEIT: ca. 2 Std.

			PRO PORTION: ca. 135 kcal

			 

			2 Salatgurken (600–700 g)

			1 weiße Zwiebel

			1 Knoblauchzehe

			1 grüne Chilischote

			2 Tomaten

			2 EL Olivenöl

			1 TL Puderzucker

			600 ml Gemüsebrühe (siehe >)

			2 Scheiben Toastbrot

			1 EL frisch gepresster Zitronensaft

			Salz

			Pfeffer

			2 Stiele Zitronenmelisse

			150 g Sahnejoghurt (10 % Fett)

			1 Die Gurken schälen, zuerst quer, dann längs halbieren und mit einem Teelöffel die Kerne herauskratzen. Ein Gurkenviertel in kleine Würfel schneiden und beiseitestellen, die restlichen Gurken grob würfeln. Zwiebel und Knoblauch schälen und fein würfeln. Die Chilischote halbieren, entkernen, waschen und in feine Streifen schneiden. Die Tomaten überbrühen, häuten, vierteln und entkernen. Das Fruchtfleisch in grobe Würfel schneiden.

			2 Das Öl in einem breiten Topf erhitzen, Zwiebel und Knoblauch darin glasig andünsten. Die groben Gurkenwürfel, Chilistreifen, Tomaten und Puderzucker dazugeben und verrühren. Die Brühe dazugießen und alles bei mittlerer Hitze ca. 20 Min. köcheln lassen. Das Toastbrot entrinden, in Würfel schneiden und in die Suppe geben. Mit dem Pürierstab fein pürieren und mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken. Zugedeckt mindestens 2 Std. kühl stellen.

			3 Vor dem Servieren die Zitronenmelisse waschen, trocken schütteln und die Blätter abzupfen. Die kalte Gurkensuppe auf tiefe Teller oder Schüsseln verteilen und jeweils 1 Klecks Joghurt daraufgeben. Mit Gurkenwürfelchen und Zitronenmelisse bestreuen.
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		Tomatensuppe mit Parmesansahne

		FÜR 4 PERSONEN

		ZUBEREITUNGSZEIT: ca. 30 Min.

		

		GARZEIT: ca. 20 Min.

		PRO PORTION: ca. 190 kcal

		1 kg vollreife Tomaten

		2 Schalotten

		2 Knoblauchzehen

		1 kleine Banane

		4 EL Olivenöl

		1 EL Tomatenmark

		400 ml Gemüsebrühe (siehe >)

		¼ TL Chilipulver

		½ Vanilleschote

		Salz

		Pfeffer

		2 Stiele Basilikum

		150 g Sahne

		1 TL frisch geriebener Parmesan

		1 Die Tomaten waschen und in grobe Würfel schneiden, dabei die Stielansätze entfernen. Schalotten und Knoblauch schälen und sehr fein würfeln. Die Banane schälen und in Scheiben schneiden. Das Öl in einem breiten Topf erhitzen, Schalotten und Knoblauch darin glasig andünsten. Das Tomatenmark unterrühren und leicht anrösten. Tomatenwürfel und Banane unterrühren und die Brühe dazugießen. Chilipulver und Vanilleschote hinzufügen und alles ca. 20 Min. köcheln lassen.

		2 Die Vanilleschote entfernen, die Suppe mit dem Pürierstab pürieren und durch ein Sieb streichen. Mit Salz und Pfeffer würzen. Das Basilikum waschen und trocken schütteln, die Blätter abzupfen und fein hacken. Die Sahne steif schlagen, Parmesan und Basilikum unterheben.

		3 Vor dem Servieren die Suppe erhitzen, mit Salz und Pfeffer abschmecken und auf tiefe Teller oder Schüsseln verteilen. Jeweils 1 Klecks Parmesansahne daraufgeben.
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		Bunte Gemüsesuppe mit Nudeln

		FÜR 4 PERSONEN

		ZUBEREITUNGSZEIT: ca. 1 Std. 10 Min.

		

		GARZEIT: ca. 30 Min.

		PRO PORTION: ca. 390 kcal

		1 weiße Zwiebel

		2 Salbeiblätter

		100 g junge grüne Bohnen

		400 g Dicke Bohnenschoten (gepalt ca. 200 g)

		Salz

		4 Möhren (ca. 400 g)

		3 festkochende Kartoffeln

		3 Stangen Staudensellerie

		2 kleine Zucchini

		2 Knollen Fenchel

		4 EL Olivenöl

		1 ½ l Gemüsebrühe (siehe >)

		3 Tomaten

		150 g kleine Nudeln (z. B. Röhrchennudeln)

		1 Bund Petersilie

		2 EL frisch geriebener Parmesan

		1 Die Zwiebel schälen und fein würfeln. Die Salbeiblätter waschen, trocken tupfen und in Streifen schneiden. Grüne Bohnen waschen und die Enden abknipsen, nach Belieben halbieren. Dicke Bohnenschoten aufbrechen und die Bohnen aus den Hülsen streifen (palen). Bohnenkerne und Bohnen in kochendem Salzwasser ca. 5 Min. blanchieren. In ein Sieb abgießen, kalt abschrecken und abtropfen lassen.

		2 Möhren und Kartoffeln schälen, die Möhren in 3–4 cm lange Stifte, die Kartoffeln in Würfel schneiden. Den Sellerie putzen, waschen und in Scheiben schneiden. Zucchini putzen und waschen, zuerst längs vierteln, dann die Viertel nach Belieben in Würfel schneiden. Den Fenchel putzen, waschen, vierteln und den Strunk herausschneiden. Die Fenchelviertel in feine Streifen schneiden.

		3 Das Öl in einem großen, breiten Topf erhitzen, Zwiebel und Salbei darin andünsten. Das vorbereitete Gemüse hinzufügen und kurz mit andünsten. Die Brühe dazugießen und alles bei mittlerer Hitze zugedeckt 20 Min. köcheln lassen, dabei ab und zu umrühren.

		4 Inzwischen die Tomaten überbrühen, häuten, vierteln und entkernen. Die Nudeln nach Packungsanweisung in kochendem Salzwasser bissfest garen, in ein Sieb abgießen und abtropfen lassen. Die Tomaten nach 20 Min. zur Suppe geben und die Suppe weitere 5–10 Min. köcheln lassen. Die Petersilie waschen und trocken schütteln, die Blätter abzupfen und fein hacken. Die Nudeln in die Suppe geben, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Gemüsesuppe vor dem Servieren mit Petersilie und Parmesan bestreuen.

		
			[image: IMG]
		

		Tipp Statt der frischen Dicken Bohnen können Sie auch 100 g getrocknete kleine weiße Bohnen verwenden und diese in reichlich Wasser über Nacht einweichen. Am Zubereitungstag abgießen und mit dem Salbei in einen Topf geben. Mit Wasser bedeckt ca. 30 Min. garen, abgießen und mit der Brühe zur Suppe geben.
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			Tomaten-Zucchini-Gratin

			FÜR 4 PERSONEN

			ZUBEREITUNGSZEIT: ca. 25 Min.

			

			GARZEIT: ca. 1 Std.

			PRO PORTION: ca. 205 kcal

			 

			6–7 EL Olivenöl

			3 Zucchini (à ca. 200 g)

			6 Tomaten

			Salz

			Pfeffer

			1 große Knoblauchzehe

			½ Bund Thymian

			1 Bund Petersilie

			50 g Semmelbrösel

			3 EL frisch geriebener Parmesan

			1 Den Backofen auf 160° vorheizen, eine große ofenfeste Form mit Öl auspinseln. Die Zucchini putzen, waschen und in ca. 3 mm dünne Scheiben schneiden. Die Tomaten waschen und in möglichst dünne Scheiben schneiden, dabei die Stielansätze entfernen. Die Zucchini- und Tomatenscheiben dachziegelartig in die Form schichten. Mit etwas Öl bepinseln, mit Salz und Pfeffer kräftig würzen. Die Form mit Alufolie verschließen und das Gemüse im heißen Ofen (Mitte, Umluft 140°) in 30–40 Min. bissfest garen.

			2 Inzwischen den Knoblauch schälen und fein würfeln. Die Kräuter waschen und trocken schütteln, die Blätter abzupfen und fein hacken. Mit Semmelbröseln, Parmesan und Knoblauch in eine kleine Schüssel geben. Nach und nach 5 EL Öl dazugeben und alles mit einer Gabel gut mischen, mit Salz und Pfeffer würzen.

			3 Die Backofentemperatur auf 220° (Umluft 200°) erhöhen, die Folie abnehmen und das Gemüse offen 10 Min. leicht bräunen. Dann mit der Bröselmasse bestreuen und weitere 5–10 Min. überbacken, bis die Kruste goldbraun ist. Das Gratin schmeckt am besten leicht abgekühlt mit Weißbrot oder als Beilage zu gegrilltem Fisch oder Fleisch.
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		Gefüllte Schmorgurken mit Hackfleisch

		FÜR 4 PERSONEN

		ZUBEREITUNGSZEIT: ca. 25 Min.

		

		GARZEIT: ca. 45 Min.

		PRO PORTION: ca. 975 kcal

		4 Schmorgurken (à ca. 200 g)

		1 Brötchen (vom Vortag)

		1 Zwiebel

		1 Knoblauchzehe

		100 g durchwachsener Räucherspeck

		2 EL Butter

		1 kg gemischtes Hackfleisch

		1 Ei (Größe M)

		1 Bund Dill

		½ Bund Minze

		10 Borretschblätter

		Salz

		Pfeffer

		edelsüßes Paprikapulver

		2 TL Dijon-Senf

		200 ml Rinderbrühe

		100 g Crème fraîche

		1 Die Gurken schälen, längs halbieren und die Kerne herauskratzen. Das Brötchen in etwas Wasser einweichen. Zwiebel und Knoblauch schälen und ebenso wie den Speck fein würfeln. In einer kleinen Pfanne 1 ½ EL Butter zerlassen, Zwiebel und Knoblauch darin goldbraun andünsten. Den Speck dazugeben und kurz mitdünsten, dann die Pfanne von der Herdplatte ziehen.

		2 Das Hackfleisch mit dem Ei in eine Schüssel geben. Die Kräuter waschen und trocken schütteln, die Dill- und Minzeblätter abzupfen und mit dem Borretsch fein hacken. 1 EL Dill beiseitelegen. Das Brötchen ausdrücken und zerzupfen. Kräuter, Brötchen und Zwiebel-Speck-Mischung zum Hackfleisch geben und mit den Händen mischen. Mit Salz, Pfeffer, Paprika und 1 TL Senf würzen.

		3 Den Backofen auf 220° vorheizen und eine ofenfeste Form mit der übrigen Butter einfetten. Die Hackmasse in acht Portionen teilen und in die Gurkenhälften drücken. Die Gurken in die Form setzen, die Brühe dazugießen und die Form mit Alufolie verschließen. Im heißen Ofen (Mitte, Umluft 200°) ca. 30 Min. garen. Die Crème fraîche mit übrigem Senf und Dill verrühren. Die Folie abnehmen, die Crème fraîche unter die Brühe rühren und alles weitere ca. 15 Min. garen. Mit Salzkartoffeln servieren.
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		Gefüllte Spitzpaprika mit Schafskäsecreme

		FÜR 4 PERSONEN

		ZUBEREITUNGSZEIT: ca. 30 Min.

		

		GARZEIT: ca. 40 Min.

		PRO PORTION: ca. 510 kcal

		8 rote Spitzpaprikaschoten

		2 Frühlingszwiebeln

		1 rote oder grüne Chilischote

		1 Bund gemischte Kräuter (z. B. Basilikum, Minze, Petersilie)

		3 EL Olivenöl

		2 Knoblauchzehen

		200 g Schafskäse (Feta)

		200 g Doppelrahmfrischkäse

		2 Eigelb (Größe M)

		50 g gehackte Mandeln

		3 EL Semmelbrösel

		50 g frisch geriebener Bergkäse

		Salz

		Pfeffer

		Außerdem:

		Fett für die Form

		1 Den Backofen auf 180° vorheizen. Eine große ofenfeste Form einfetten. Von den Paprikaschoten der Länge nach jeweils einen »Deckel« abschneiden, dann Trennwände und Kerne entfernen. Die Schoten waschen, trocken tupfen und in die Form setzen.

		2 Für die Füllung die Paprikadeckel in kleine Würfel schneiden. Die Frühlingszwiebeln putzen, waschen und in feine Ringe schneiden. Die Chilischote halbieren, Trennwände und Kerne entfernen, die Hälften waschen und in kleine Würfel schneiden. Die Kräuter waschen und trocken schütteln, die Blätter abzupfen und fein hacken.

		3 In einer Pfanne 2 EL Öl erhitzen und die Paprikawürfel darin andünsten. Die Hälfte der Würfel herausnehmen und beiseitestellen. Peperoni, gehackte Kräuter und Frühlingszwiebeln in die Pfanne geben und bei mittlerer Hitze kurz andünsten. Die Pfanne von der Herdplatte ziehen und die Paprika-Kräuter-Mischung kurz abkühlen lassen.

		4 Den Knoblauch schälen und fein würfeln. Den Schafskäse zerbröckeln und mit Frischkäse, restlichem Öl, Eigelben und Knoblauch cremig verrühren. Die Mandeln, die abgekühlte Paprika-Kräuter-Mischung und die Semmelbrösel unterrühren. Den Käse unterheben. Die Füllung mit Salz und Pfeffer abschmecken und in die Paprikaschoten füllen. Die Schoten im heißen Ofen (Mitte, Umluft 160°) 35–40 Min. garen.

		5 Die gefüllten Paprikaschoten aus dem Ofen nehmen, mit den beiseitegestellten Paprikawürfeln bestreuen und warm oder kalt servieren.
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		Kräuterforellen mit Dicke-Bohnen-Erbsen-Gemüse

		FÜR 4 PERSONEN

		ZUBEREITUNGSZEIT: ca. 1 Std. 40 Min.

		

		PRO PORTION: ca. 755 kcal

		Für das Gemüse:

		1,8 kg Dicke Bohnenschoten (gepalt ca. 500 g)

		1 ½ kg Erbsenschoten (gepalt ca. 450 g)

		Salz

		100 g durchwachsener Räucherspeck

		2 Schalotten

		2 EL Butter

		Pfeffer

		Zucker

		350 ml Gemüsebrühe

		½ Bund Dill

		Für die Forellen:

		4 küchenfertige Forellen (à ca. 400 g)

		1 ½ Bund Dill

		1 Bund Petersilie

		12 Zweige (Zitronen-)Thymian

		2 Bio-Zitronen

		2 Knoblauchzehen

		4–5 EL Olivenöl

		Salz

		Pfeffer

		1 Für das Gemüse die Bohnen- und Erbsenschoten aufbrechen und die Kerne aus den Hülsen streifen (palen). In einem Topf reichlich Wasser aufkochen und salzen. Die Bohnen darin bei mittlerer Hitze ca. 5 Min. blanchieren. In ein Sieb abgießen, kalt abschrecken und die Bohnenkerne aus den Häuten drücken. Währendessen die Erbsen ebenfalls in Salzwasser ca. 5 Min. blanchieren, in ein Sieb abgießen und kalt abschrecken. Den Speck in kleine Würfel schneiden. Die Schalotten schälen und fein würfeln.

		2 Für die Forellen die Fische unter fließendem kaltem Wasser gründlich waschen und trocken tupfen. Die Kräuter waschen und trocken schütteln. Je 8 größere Stiele Dill, Petersilie und Thymian beiseitelegen, vom Rest der Kräuter die Blättchen abzupfen und fein hacken. Die Zitronen heiß waschen und abtrocknen, jeweils 4 Scheiben aus der Mitte herausschneiden und diese halbieren, den Saft aus den Enden auspressen. Den Knoblauch schälen und fein würfeln. Mit gehackten Kräutern, Zitronensaft und 3 EL Öl in einer kleinen Schüssel verrühren, mit Salz und Pfeffer würzen.

		3 Den Backofen auf 220° vorheizen. Die Forellen auf beiden Seiten drei- bis viermal mit einem scharfen Messer einschneiden und etwas Kräuter-Öl-Mischung in die Einschnitte geben, den Rest in den Bäuchen verteilen. Dann jeweils 2 Zitronenscheibenhälften und je 1 Stiel Dill, Petersilie und Thymian in die Bauchhöhlen stecken. Die Forellen rundherum mit Salz und Pfeffer würzen.

		4 Vier quadratische Bögen Alufolie (à ca. 30 x 30 cm) auf einer Seite mit wenig Öl bepinseln. Restliche Zitronenscheiben und Kräuterstiele (eventuell vorher etwas kleiner zupfen) darauflegen und je 1 Forelle darauf betten. Das restliche Öl über die Fische träufeln. Die Alufolie über den Forellen zusammenfalten und an den Enden gut verschließen. Die Forellenpäckchen im heißen Ofen (Mitte, Umluft 200°) auf dem Ofengitter 25–30 Min. garen.

		5 Inzwischen die Butter in einem Topf zerlassen, den Speck und die Schalotten darin glasig andünsten. Bohnen und Erbsen dazugeben und unter Rühren ca. 2 Min. mitdünsten, mit Salz, Pfeffer und 1 Prise Zucker würzen. Die Brühe hinzufügen und das Gemüse offen bei mittlerer Hitze weitere 5 Min. garen. Den Dill waschen und trocken schütteln, die Spitzen abzupfen, fein hacken und unter das fertige Gemüse mischen. Das Gemüse bis zum Servieren eventuell warm halten.

		6 Die Forellen aus dem Ofen holen, am besten im Päckchen servieren und erst bei Tisch öffnen. Das Dicke-Bohnen-Erbsen-Gemüse dazu reichen.
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		Fleischpflanzerl mit Rucola-Kartoffelsalat

		FÜR 4 PERSONEN

		ZUBEREITUNGSZEIT: ca. 45 Min.

		

		GARZEIT: ca. 25 Min.

		PRO PORTION: ca. 620 kcal

		Für den Salat:

		1 kg festkochende Kartoffeln

		Salz

		¼ TL ganzer Kümmel

		1 große Zwiebel

		4 EL Öl

		200 ml Gemüsebrühe

		1 TL Dijon-Senf

		2 EL Weißweinessig

		Pfeffer

		Zucker

		1 Bund Rucola

		Für die Fleischpflanzerl:

		1 Brötchen (vom Vortag)

		1 Zwiebel

		½ Bund Petersilie

		4 EL Öl

		500 g gemischtes Hackfleisch

		1 Ei (Größe L)

		1 TL Dijon-Senf

		1 TL abgeriebene Bio-Zitronenschale

		1 TL Chilipulver

		Zimtpulver

		Salz

		Pfeffer

		1 Für den Salat die Kartoffeln waschen und in Salzwasser mit dem Kümmel in ca. 20 Min. weich kochen. Abgießen, ausdampfen und etwas abkühlen lassen. Dann pellen, in Scheiben schneiden und in eine Schüssel geben. Die Zwiebel schälen und fein würfeln.

		2 In einem kleinen Topf 2 EL Öl erhitzen und die Zwiebel darin glasig andünsten. Die Brühe mit Senf und Essig verrühren, zu den Zwiebelwürfeln geben und alles unter Rühren erwärmen. Die Marinade mit Salz, Pfeffer und 1 Prise Zucker würzen, über die Kartoffelscheiben gießen und zugedeckt ca. 20 Min. durchziehen lassen.

		3 Inzwischen für die Fleischpflanzerl das Brötchen in Scheiben schneiden und in wenig Wasser einweichen. Die Zwiebel schälen und fein würfeln. Die Petersilie waschen und trocken schütteln, die Blätter abzupfen und fein hacken.

		4 In einer kleinen Pfanne 1 EL Öl erhitzen und die Zwiebelwürfel darin bei mittlerer Hitze glasig dünsten. Die Petersilie dazugeben und kurz mitdünsten. Das Hackfleisch in eine Schüssel geben. Das Brötchen gut ausdrücken und mit der Zwiebelmischung, Ei, Senf, Zitronenschale, Chilipulver und 1 kräftigen Prise Zimt zum Hackfleisch geben. Mit Salz und Pfeffer würzen und zu einem glatten Teig verkneten. Falls der Hackteig zu weich ist, noch 1 EL Semmelbrösel unterkneten.

		5 Aus dem Teig acht Fleischpflanzerl formen, etwas flach drücken und 5 Min. ruhen lassen. Dann das restliche Öl in einer großen Pfanne erhitzen und die Fleischpflanzerl darin bei mittlerer Hitze auf jeder Seite 6–8 Min. braten.

		6 Inzwischen den Rucola waschen und trocken schütteln, grobe Stiele entfernen und die Blätter zerzupfen oder in Streifen schneiden. Den Rucola mit 2 EL Öl mischen und unter den Kartoffelsalat heben. Die Fleischpflanzerl aus der Pfanne nehmen und mit dem Kartoffel-Rucola-Salat servieren. Die Pflanzerl schmecken warm oder kalt.
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			Kalbsschnitzel mit Kräuterpanade

			FÜR 4 PERSONEN

			ZUBEREITUNGSZEIT: ca. 25 Min.

			

			PRO PORTION: ca. 260 kcal

			 

			4 Kalbschnitzel (à ca. 150 g)

			Salz

			Pfeffer

			5 Scheiben Toastbrot (ca. 100 g)

			1 Bund kleinblättriges Basilikum (»Piccolo«)

			2 EL Mehl

			2 Eier (Größe M)

			3 EL Butterschmalz oder Öl zum Braten

			1 Bio-Zitrone

			1 Die Schnitzel zwischen zwei Lagen Frischhaltefolie etwas flacher klopfen und auf beiden Seiten mit Salz und Pfeffer würzen. Das Toastbrot entrinden und in kleine Würfel schneiden. Das Basilikum waschen und trocken schütteln, die Blätter abzupfen und grob hacken. Die Brotwürfel mit dem Basilikum im Blitzhacker oder mit dem Pürierstab fein pürieren und auf einen flachen Teller geben.

			2 Das Mehl auf einen flachen Teller sieben. Die Eier in einem tiefen Teller verquirlen. Die Schnitzel zuerst im Mehl wenden (überschüssiges Mehl abklopfen), dann durch das Ei ziehen und zuletzt in der Kräuterpanade wenden. Die Panade leicht andrücken.

			3 In einer großen Pfanne das Butterschmalz oder Öl erhitzen und die Schnitzel darin bei mittlerer Hitze auf jeder Seite in 2–3 Min. goldbraun braten. Die Zitrone heiß waschen, abtrocknen und in Schnitze oder Scheiben schneiden. Mit den Kräuterschnitzeln anrichten. Dazu passt Kartoffel-Rucola-Salat (siehe >).

			Tipp Sie können die Panade auch mit herkömmlichem Basilikum oder mit fein gehackten gemischten Kräutern (z. B. Basilikum, Petersilie, Zitronenthymian) zubereiten.
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		Kasseler mit Thymian-Aprikosen

		FÜR 4 PERSONEN

		ZUBEREITUNGSZEIT: ca. 25 Min.

		

		BACKZEIT: ca. 30 Min.

		PRO PORTION: ca. 240 kcal

		2 TL Dijon-Senf

		1 EL Aprikosenmarmelade

		1 EL Semmelbrösel

		3 EL Öl

		1 kg gekochtes Kasseler (ohne Knochen)

		200 ml Apfelsaft

		2 Schalotten

		1 Knoblauchzehe

		750 g Aprikosen

		1 gelbe Paprikaschote

		1 grüne Chilischote

		2 EL Rohrzucker

		3–4 Zweige Thymian

		1 EL frisch gepresster Zitronensaft

		Salz

		Pfeffer

		1 Den Backofen auf 180° vorheizen. Senf mit Marmelade, Semmelbröseln und 1 EL Öl verrühren. Das Fleisch damit bestreichen und in einen Bräter legen. 100 ml Apfelsaft dazugießen und das Kasseler im heißen Ofen (Mitte, Umluft 160°) 25–30 Min. überbacken, dabei ab und zu mit Flüssigkeit begießen.

		2 Inzwischen Schalotten und Knoblauch schälen und fein würfeln. Die Aprikosen waschen, entsteinen und in Achtel schneiden. Paprika- und Chilischote halbieren, Trennwände und Kerne entfernen, die Hälften waschen und in feine Streifen oder Würfel schneiden. Das restliche Öl erhitzen, Schalotten und Knoblauch darin andünsten. Aprikosen, Paprika, Chili und Rohrzucker unterrühren und kurz mitdünsten. Den Thymian waschen und trocken schütteln. Von 1 Zweig die Blätter abzupfen und beiseitelegen, die restlichen Zweige zu den Aprikosen geben. Zitronensaft und übrigen Apfelsaft hinzufügen und alles zugedeckt bei schwacher Hitze 6–8 Min. ziehen lassen.

		3 Die Thymianzweige entfernen. Die Aprikosen mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit den Thymianblättchen bestreuen. Das Kasseler aus dem Ofen nehmen, in Scheiben schneiden und mit den Thymian-Aprikosen anrichten.
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		Gebratene Lammkoteletts mit grünen Bohnen

		FÜR 4 PERSONEN

		ZUBEREITUNGSZEIT: ca. 1 Std.

		

		MARINIERZEIT: ca. 2 Std.

		PRO PORTION: ca. 645 kcal

		Für die Koteletts:

		8 Lammkoteletts (à ca. 60 g)

		8 Zweige Thymian

		2 Zweige Rosmarin

		1 Knoblauchzehe

		1 TL Dijon-Senf

		3 EL Olivenöl

		Salz

		Pfeffer

		ca. 1 EL Öl zum Braten

		Für das Gemüse:

		750 g grüne Bohnen

		1 große Zwiebel

		1 Knoblauchzehe

		2 Tomaten

		100 g durchwachsener Räucherspeck

		6 Stiele Bohnenkraut

		2 EL Olivenöl

		400 ml Gemüsebrühe

		Salz

		Pfeffer

		1 Für die Koteletts die Lammkoteletts waschen und trocken tupfen. Die Kräuter waschen und trocken schütteln, die Blätter bzw. Nadeln abzupfen und fein hacken. Den Knoblauch schälen und in ein Schälchen pressen. Mit Senf, Kräutern und Öl gründlich verrühren. Die Koteletts mit der Marinade bestreichen, dicht nebeneinander in eine Schale legen und zugedeckt im Kühlschrank ca. 2 Std. marinieren lassen.

		2 Für das Gemüse nach gut 1 Std. die Bohnen waschen und die Enden abknipsen, die Bohnen je nach Größe in 2–3 gleich große Stücke schneiden. Zwiebel und Knoblauch schälen und sehr fein würfeln. Die Tomaten waschen und in kleine Würfel schneiden, dabei die Stielansätze entfernen. Den Speck ebenfalls klein würfeln. Das Bohnenkraut waschen und trocken schütteln, die Blätter abzupfen und klein schneiden.

		3 Das Öl in einem Topf erhitzen und die Zwiebel darin glasig dünsten. Speck und Knoblauch dazugeben und unter Rühren dünsten, bis der Speck ganz leicht bräunt. Sofort Bohnen, Tomaten, Brühe und Bohnenkraut unterrühren, mit Salz und Pfeffer würzen und zugedeckt bei mittlerer Hitze 30–35 Min. garen.

		4 Die Lammkoteletts salzen und pfeffern. Das Öl in einer beschichteten Pfanne erhitzen oder eine Grillpfanne mit dem Öl auspinseln und heiß werden lassen. Die Koteletts darin auf beiden Seiten bei starker Hitze in je 2–3 Min. braun braten und eventuell nochmals mit Salz und Pfeffer würzen. Mit den Bohnen servieren.

		Dazu passen Ofenkartoffeln mit Rosmarin

		Dafür 1,2 kg kleine junge Bio-Kartoffeln gut waschen, der Länge nach halbieren oder vierteln und mit 5 klein gezupften Rosmarinzweigen, 3 in dünne Scheiben geschnittenen Knoblauchzehen und 4 EL Olivenöl auf einem Blech gut mischen. Mit Salz und Pfeffer bestreuen und im Ofen bei 180° (Mitte, Umluft 160°) 45–50 Min. garen, dabei eventuell zwei- bis dreimal wenden.
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		Schweinebraten mit Kräutern und Ofengemüse

		FÜR 4 PERSONEN

		ZUBEREITUNGSZEIT: ca. 30 Min.

		

		GARZEIT: ca. 1 Std. 40 Min.

		PRO PORTION: ca. 780 kcal

		

		1,4 kg Schweinerücken (ohne Knochen, Kotelettbraten)

		10 große Zweige Rosmarin

		1 Bund Thymian

		2 Stiele Salbei

		3 Knoblauchzehen

		1 EL Dijon-Senf

		abgeriebene Schale von ½ Bio-Zitrone

		5 EL Olivenöl

		Salz

		Pfeffer

		1,2 kg neue, nicht zu große Kartoffeln

		600 g Kirschtomaten

		1 Den Backofen auf 180° vorheizen. Das Fleisch waschen und trocken tupfen, dann von oben der Länge nach nebeneinander dreimal ca. 4 cm tief einschneiden. Die Kräuter waschen und trocken schütteln. 6 Rosmarin- und die Hälfte der Thymianzweige etwas kleiner zupfen und beiseitelegen. Von den restlichen Zweigen die Nadeln bzw. Blätter abstreifen und mit den Salbeiblättern fein hacken.

		2 1 Knoblauchzehe schälen und in ein Schälchen pressen. Gehackte Kräuter, Senf, Zitronenschale und 3 EL Öl dazugeben und alles gut mischen. Die Kräutermasse in die Einschnitte verteilen und jeweils mit Thymian- und Rosmarinzweigen (2 Rosmarinzweige für das Ofengemüse aufbewahren!) bedecken. Das Fleisch salzen und pfeffern, dann den Braten mit Küchengarn fest zusammenbinden, dabei die restlichen Kräuterzweige rundherum mit einbinden.

		3 Das Fleisch auf das Ofengitter setzen und in den heißen Ofen (Mitte, Umluft nicht geeignet) schieben, dabei ein Blech unter den Rost schieben, um den austretenden Bratensaft aufzufangen. Den Schweinebraten ca. 30 Min. garen.

		4 Währenddessen die Kartoffeln waschen, schälen und längs vierteln. Die Tomaten waschen. Den übrigen Knoblauch schälen und in feine Scheiben schneiden. Die Nadeln von den beiseitegelegten Rosmarinzweigen abzupfen und grob hacken. Knoblauch und Rosmarin mit Kartoffeln, Tomaten und 2 EL Öl mischen, mit Salz und Pfeffer würzen.

		5 Den Schweinebraten kurz aus dem Ofen nehmen. Die Kartoffeln und Tomaten auf dem Backblech unter dem Rost verteilen, verrühren und mit dem Bratensaft mischen. Den Braten wenden, wieder auf das Ofengitter über das Blech mit dem Gemüse legen und weitere 60–70 Min. garen. In dieser Zeit Kartoffeln und Tomaten eventuell noch ein- bis zweimal durchmischen und den Braten wenden.

		6 Den Braten aus dem Ofen nehmen und kurz ruhen lassen. Das Küchengarn entfernen und den Braten in Scheiben schneiden. Mit dem Ofengemüse servieren.
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		Tellersülze mit Bratkartoffeln

		FÜR 4 PERSONEN

		ZUBEREITUNGSZEIT: ca. 40 Min.

		

		GARZEIT: ca. 20 Min.

		KÜHLZEIT: ca. 3 Std.

		PRO PORTION: ca. 225 kcal

		Für die Sülze:

		1 Möhre

		1 Zweig Rosmarin

		2 Salbeiblätter

		¾ l Gemüsebrühe (siehe >, ersatzweise Wasser)

		2 EL Weißweinessig

		1 Lorbeerblatt

		1 Päckchen Sülzepulver (siehe Tipp)

		250 g kalter Schweinebraten

		1 rote Paprikaschote

		2 hart gekochte Eier

		2 Gewürzgurken

		Für die Bratkartoffeln:

		750 g kleine festkochende Kartoffeln

		Salz

		2 EL Butterschmalz oder Öl

		getrockneter Majoran

		Pfeffer

		1 Für die Sülze die Möhre schälen und schräg in Scheiben schneiden oder hobeln. Die Kräuter waschen. Brühe oder Wasser mit Essig, Rosmarin, Salbei, Lorbeer und den Möhren aufkochen und 5 Min. köcheln lassen. Die Möhrenscheiben mit dem Schaumlöffel herausheben, kalt abschrecken, abtropfen lassen und beiseitestellen. Die Brühe bei schwacher Hitze 15 Min. ziehen lassen und durch ein Sieb in eine Schüssel gießen. Das Sülzepulver in die heiße (nicht kochende!) Brühe rühren und die Brühe abkühlen lassen.

		2 Inzwischen den kalten Braten in 8 dünne oder 4 dicke Scheiben schneiden. Die Paprikaschote halbieren, Trennwände und Kerne entfernen, die Hälften waschen und die Haut mit dem Sparschäler dünn abziehen. Die Paprikahälften in Rauten schneiden. Die Eier pellen und in Scheiben schneiden. Die Gewürzgurken halbieren und die Hälften der Länge nach fächerförmig ein-, aber nicht durchschneiden.

		3 Einen Sülzespiegel in vier tiefe Teller gießen und die Bratenscheiben darauf verteilen. Mit Gurkenfächern, Paprikarauten, Eier- und Möhrenscheiben garnieren und die übrige Sülzebrühe vorsichtig darübergießen. Die Sülze zugedeckt im Kühlschrank mindestens 3 Std. – am besten über Nacht – fest werden lassen.

		4 Für die Bratkartoffeln die Kartoffeln waschen und in Salzwasser in ca. 20 Min. weich kochen. In ein Sieb abgießen, kurz ausdampfen lassen, pellen und in ca. 5 mm dicke Scheiben schneiden. In einer großen Pfanne Butterschmalz oder Öl erhitzen und die Kartoffeln darin goldbraun braten, dabei gelegentlich wenden. Die Bratkartoffeln mit 1 kräftigen Prise Majoran, Salz und Pfeffer würzen und zu der Tellersülze servieren.

		
			[image: IMG]
		

		Tipp Sie können die Sülze natürlich auch mit Blattgelatine zubereiten. Dafür 8 Blatt Gelatine nach Packungsanweisung in kaltem Wasser einweichen, ausdrücken und statt des Sülzepulvers in ½ l heißer Brühe auflösen. Die Sülzebrühe nach Belieben mit 1 EL Sherry oder Portwein aromatisieren.
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		Rinderlende vom Grill mit Kräuterbutter und Maiskolben

		FÜR 4 PERSONEN

		ZUBEREITUNGSZEIT: ca. 30 Min.

		

		MARINIERZEIT: ca. 12 Std.

		GRILLZEIT: ca. 50 Min.

		PRO PORTION: ca. 550 kcal

		

		Für die Rinderlende:

		je ½ TL schwarze und weiße Pfefferkörner

		5 EL Öl

		800 g Rinderlende (gut abgehangen)

		Für die Kräuterbutter:

		1 Bund Petersilie

		1 Knoblauchzehe

		200 g weiche Butter

		1 TL abgeriebene Bio-Zitronenschale

		Salz

		Pfeffer

		Für die Maiskolben:

		4 Zuckermaiskolben

		2 EL Butter

		Salz

		1 Am Vortag für die Rinderlende die Pfefferkörner im Mörser grob zerstoßen und mit 3 EL Öl mischen. Das Fleisch damit bestreichen und in einen Gefrierbeutel geben, den Beutel gut verschließen und das Fleisch über Nacht im Kühlschrank marinieren lassen.

		2 Am nächsten Tag für die Kräuterbutter die Petersilie waschen und trocken schütteln, die Blätter abzupfen und fein hacken. Den Knoblauch schälen und sehr fein würfeln. Die Butter mit den Schneebesen des Handrührgeräts cremig schlagen. Petersilie, Knoblauch und Zitronenschale dazugeben, gut unterrühren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Kräuterbutter auf Frischhaltefolie oder Butterbrotpapier legen und mithilfe von Folie oder Papier zu einer Rolle formen. Im Tiefkühlfach mindestens 1 Std. fest werden lassen.

		3 Für die Maiskolben reichlich Wasser aufkochen. Die Kolben von Blättern und Fäden befreien, waschen und nach Belieben quer halbieren. Das kochende Wasser salzen und die Maiskolben darin ca. 15 Min. vorgaren. Dann abgießen, kalt abschrecken und trocken tupfen.

		4 Den Gas- oder Holzkohlegrill anheizen. Das Fleisch aus der Folie nehmen und die Marinade mit Küchenpapier abtupfen. Das Fleisch mit dem restlichen Öl bestreichen, auf einen Rost oder in eine Aluschale legen und mit ca. 10 cm Abstand zur Glut ca. 50 Min. grillen, dabei ab und zu wenden.

		5 In einem Pfännchen 2 EL Butter mit 1 kräftigen Prise Salz zerlassen. Die Maiskolben mit der Salzbutter bestreichen und nach ca. 25 Min. zum Fleisch auf den Grill legen. Den Mais ebenfalls ab und zu wenden. Die Rinderlende nach dem Grillen kurz ruhen lassen, mit Salz und Pfeffer würzen und in Scheiben schneiden. Die Kräuterbutter ebenfalls in Scheiben schneiden. Das Fleisch mit der Kräuterbutter und den gegrillten Maiskolben anrichten.
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			SONNE IM GLAS
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		So schmeckt der Sommer

		Selbst gemachte Marmeladen und Gelees mit Früchten frisch vom Markt oder aus dem eigenen Garten sind etwas Wunderbares, mit dem man sich den Geschmack des Sommers noch lange bewahren kann. Früher kochte man die Früchte mit der gleichen Menge Zucker so lange, bis die Masse fest wurde. Heute verkürzt Gelierzucker nicht nur die Kochzeit – er sorgt auch dafür, dass das Fruchtaroma besser erhalten bleibt. Überhaupt: Selbst gemachte Marmelade schmeckt so viel besser als gekaufte, das weiß jeder, der es einmal probiert hat. Und die Zubereitung ist wirklich kinderleicht: So kommt zur Marmelade auch noch gute Laune ins Glas …
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		Rein ins süße Vergnügen: Marmeladen-Tipps

		Das A und O ist die Qualität der Früchte: Sie sollten vollreif sein und keine fauligen oder matschigen Stellen haben. Sonst besteht die Gefahr, dass die Marmelade schnell schimmelt. Die Früchte immer erst nach dem Putzen, Schälen und Entsteinen abwiegen: Damit die Marmelade gelingt, muss das Verhältnis von Früchten und Zucker genau stimmen.

		Der erste Schritt: Die Gläser und Deckel gründlich reinigen, auskochen und bis zum Gebrauch in heißes Wasser legen. Die Gläser erst kurz vor dem Einfüllen umgedreht zum Abtropfen auf ein sauberes Geschirrtuch stellen. Wer möchte, kann die Gläser auch sauber spülen und bei ca. 80° im Ofen heiß halten – so sind sie garantiert keimfrei.

		Die Gelierprobe machen: Nach Ablauf der angegebenen Kochzeit einfach 1 TL Marmelade auf einen kalten Teller geben und den Teller schräg halten. Ist die Marmelade fest und läuft nicht nach unten, kann sie in die vorbereiteten Gläser gefüllt werden. Ansonsten noch 1–2 Min. weiterkochen und erneut die Gelierprobe machen.

		Kleine Pannenhilfe: Wenn die Marmelade einfach nicht fest werden will, kann ein Apfel dank der enthaltenen Pektine der Retter in der Not sein. Einfach einen geschälten Apfel fein reiben, unter die Fruchtmasse mischen und die Marmelade nochmals 1–2 Min. kochen lassen.
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			Aprikosenmarmelade

			FÜR 4 GLÄSER (JE CA. ¼ L INHALT)

			ZUBEREITUNGSZEIT: ca. 40 Min.

			

			RUHEZEIT: ca. 3 Std.

			PRO GLAS: ca. 1355 kcal

			1,3 kg Aprikosen (entsteint ca. 1 kg)

			1 Bio-Zitrone

			1 kg Gelierzucker 1:1

			1 Die Aprikosen waschen, entsteinen und klein würfeln. Die Zitrone heiß waschen und abtrocknen, 1 TL Schale abreiben und den Saft auspressen. Ein Drittel der Aprikosen pürieren und mit Aprikosenwürfeln, Zitronensaft und -schale sowie dem Gelierzucker in einem Topf gut mischen. Zugedeckt an einem kühlen Ort 2–3 Std. ziehen lassen.

			2 Die Fruchtmischung unter Rühren zum Kochen bringen und 4–5 Min. sprudelnd kochen lassen. Nach der Gelierprobe (siehe >) die Marmelade in heiß ausgespülte Gläser füllen, diese verschließen und umgedreht 5 Min. abkühlen lassen. Wieder umdrehen und vollständig auskühlen lassen.

		

		
			
				[image: IMG]
			

			
			Und hier zwei feine Varianten:

			Aprikosenmarmelade mit Lavendel 

			

			Dafür 3–4 Stiele frischen Lavendel abbrausen und mit Küchenpapier gut trocken tupfen. Die Blüten abzupfen und fein hacken, zu der vorbereiteten Aprikosenmasse geben und gut untermischen. Zugedeckt an einem kühlen Ort mind. 3 Std. – am besten über Nacht – ziehen lassen. Dann fortfahren, wie im Rezept oben beschrieben.
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			Aprikosen-Mirabellen-Marmelade

			500 g Aprikosen waschen, entsteinen und in kleine Würfel schneiden. Mit 500 g entsteinten und klein gewürfelten Mirabellen, 1 kg Gelierzucker 1:1, 2 EL frisch gepresstem Zitronensaft und 1 aufgeschnittenen Vanilleschote in einen Topf geben und gut mischen. Die Fruchtmasse zugedeckt an einem kühlen Ort 2–3 Std. ziehen lassen, danach unter Rühren aufkochen und 4–5 Min. sprudelnd kochen lassen. Die Vanilleschote entfernen und nach Belieben 1 EL Aprikosenlikör unterrühren. Die Gelierprobe nicht vergessen (siehe >). Die Aprikosen-Mirabellen-Marmelade in heiß ausgespülte Gläser füllen und sofort verschließen.

		

		
			Gelee: Voll im Saft

			Gelee wird aus Fruchtsaft gemacht und dieser natürlich aus frischen Früchten. Beliebt sind vor allem Beeren wie Johannis-, Brom- oder Stachelbeeren, die sich mit ihrer dicken Haut oder vielen Kernen für Marmelade weniger gut eignen. Wer größere Mengen Gelee zubereiten will, für den ist ein Dampfentsafter praktisch – mit ihm lässt sich beim Herstellen des Safts viel Zeit sparen. Als Grundrezept für Gelee haben wir Rotes Johannisbeergelee ausgewählt. Nach dem gleichen Prinzip kann man aber natürlich auch andere (Lieblings-)Beeren verarbeiten.

			Etwas Besonderes ist unser Jostabeereengelee, das sicherlich auch als Geschenk gut ankommt. Vor allem wenn es hübsch verpackt wird, z. B. in nostalgischen Bügel- oder gesammelten gebrauchten Konservengläsern. Die Deckel verschwinden dann unter bunt gemusterten Stoffresten. Dafür einfach ein Stück Stoff mit einer Zackenschere quadratisch und etwas größer, als der Deckel ist, zuschneiden, straff über das geschlossene Glas legen und mit einer schönen Kordel, buntem Bast oder Geschenkband festbinden. Handbeschriebene Etiketten runden das Ganze ab, und man weiß genau, was man im Glas hat: Am besten immer den Inhalt und das Abfülldatum angeben.
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			Rotes Johannisbeergelee

			FÜR 4 GLÄSER (JE CA. 300 ML INHALT)

			ZUBEREITUNGSZEIT: ca. 45 Min.

			

			PRO GLAS: ca. 590 kcal

			1,2 kg Rote Johannisbeeren

			500 g Gelierzucker 2:1

			1 Päckchen Zitronensäure (5 g)

			1 Die Johannisbeeren abbrausen, samt den Rispen und 300 ml Wasser in einen Topf geben und zum Kochen bringen. Zugedeckt bei mittlerer Hitze ca. 8 Min. kochen lassen.

			2 Ein Sieb mit einem sauberen Tuch auslegen und über einen Topf hängen. Die gekochten Beeren samt Saft darin gut abtropfen lassen. Das Tuch zusammendrehen und die Früchte gut auspressen. Den Saft abmessen und mit Wasser oder Johannisbeersaft auf 1 l auffüllen. Den Gelierzucker und die Zitronensäure dazugeben und alles unter Rühren 4–5 Min. sprudelnd kochen lassen. Die Gelierprobe machen (siehe >) und das Gelee in heiß ausgespülte Gläser füllen.

			Eine raffinierte Variante ist ein Gelee aus Roten Beten und Jostabeeren, einer Kreuzung aus Schwarzen Johannis- und Stachelbeeren. Für 4 Gläser (à ca. 300 ml) 1 kg Jostabeeren kurz abbrausen. 3 Rote Beten (ca. 250 g) schälen und sehr klein würfeln. Beides mit 400 ml Wasser, 1 Zimtstange und 3 Nelken ca. 10 Min. köcheln lassen. Die Gewürze herausfischen, aber nicht wegwerfen! Die Mischung durch ein mit einem Tuch ausgelegtes Sieb gießen, abtropfen lassen und gut ausdrücken. Diesen Saft und den Saft von 2 Orangen mit Wasser auf 1 l auffüllen. In einem großen Topf mit 1 kg Gelierzucker 1:1 mischen, Zimt und Nelken wieder dazugeben und alles offen bei starker Hitze 4–5 Min. kochen lassen. Nach der Gelierprobe (siehe >) die Gewürze entfernen und das Gelee in Gläser füllen.
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		Manche mögen’s lieber herzhaft

		… und dann sind Chutneys genau das Richtige. Dazu werden Früchte mit reichlich Zucker, etwas Essig und unterschiedlichsten Gewürzen eingekocht. So erhalten sie ihr typisches süß-säuerliches Grundaroma. Wann immer man sie braucht, stehen sie dann im Vorratsschrank bereit: als kleines aromatisches i-Tüpfelchen zu frisch Gegrilltem, Käse oder kaltem Braten und vielem mehr.

		

		Kirschchutney

		FÜR 3 GLÄSER (JE CA. ¼ L INHALT)

		ZUBEREITUNGSZEIT: ca. 40 Min.

		GARZEIT: ca. 1 Std.

		PRO GLAS: ca. 85 kcal

		750 g Süßkirschen

		1 Birne

		2 rote Zwiebeln

		1 kleines Stück Ingwer (ca. 15 g)

		¼ l Rotweinessig

		175 g Rohrzucker

		1 TL gemahlener Piment

		1 TL Chilipulver

		1 Die Kirschen waschen und die Stiele entfernen, die Früchte verlesen und entsteinen. Die Birne schälen und vierteln, das Kerngehäuse herausschneiden und das Fruchtfleisch in kleine Würfel schneiden. Zwiebeln und Ingwer schälen und fein würfeln. Die vorbereiteten Zutaten mit Essig, Rohrzucker und Gewürzen in einen Topf geben und gut mischen.

		2 Unter Rühren aufkochen lassen und bei schwacher Hitze ca. 1 Std. köcheln lassen, bis eine sämige Masse entsteht. Dabei ab und zu umrühren, gegen Ende der Garzeit immer häufiger rühren. Das Chutney wie Marmelade in heiß ausgespülte Gläser füllen und sofort verschließen.
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		Stachelbeerchutney

		FÜR 4 GLÄSER (JE CA. ¼ L INHALT)

		ZUBEREITUNGSZEIT: ca. 45 Min.

		PRO GLAS: ca. 250 kcal

		750 g Stachelbeeren

		3 Schalotten

		150 g Zucker

		100 ml Weißweinessig

		150 ml heller Traubensaft

		1 EL Currypulver

		Stachelbeeren waschen, putzen und halbieren. Schalotten schälen und fein würfeln. Zucker mit Essig und Saft in einem Topf kurz aufkochen lassen. Stachelbeeren, Schalotten und Currypulver dazugeben und unter gelegentlichem Rühren in 10–15 Min. dicklich einkochen lassen. In Gläser füllen und z. B. zu Gegrilltem servieren.
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		Aprikosensenf

		FÜR 4 PORTIONEN

		ZUBEREITUNGSZEIT: ca. 10 Min.

		PRO PORTION: ca. 15 kcal

		50 ml Apfelessig

		2 EL körniger Dijon-Senf

		1 EL Dijon-Honigsenf

		2 EL Aprikosenmarmelade

		Den Essig mit beiden Senfsorten und der Marmelade in einem Topf unter Rühren aufkochen und bei mittlerer Hitze ca. 5 Min. köcheln lassen. In ein heiß ausgespültes Glas füllen, verschließen und im Kühlschrank aufbewahren. Passt gut zu gegrillten Steaks und ist ca. 1 Woche haltbar.
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		Rote Grütze mit Pumpernickel-Knusper

		FÜR 4 PERSONEN

		ZUBEREITUNGSZEIT: ca. 40 Min.

		

		PRO PORTION: ca. 395 kcal

		Für die Grütze:

		250 g Sauerkirschen

		je 150 g Erdbeeren, Himbeeren, Schwarze und Rote Johannisbeeren

		2 EL Speisestärke

		300 ml Kirschnektar

		½ Vanilleschote

		4 EL Zucker

		1–2 EL Kirschwasser (nach Belieben)

		Für den Knusper:

		2 Scheiben Pumpernickel

		2 EL Butter

		3 EL Mandelblättchen

		3 EL Puderzucker

		Für die Dickmilch:

		200 g Dickmilch

		3 EL Zucker

		150 g Sahne

		1 Für die Grütze die Kirschen waschen und die Stiele entfernen, die Früchte verlesen und entsteinen. Die Beeren vorsichtig waschen und verlesen. Die Erdbeeren putzen und je nach Größe in Stücke schneiden, die Johannisbeeren von den Rispen streifen. Die Stärke mit 3 EL Kirschnektar glatt rühren, den restlichen Nektar in einen Topf geben.

		2 Die Vanilleschote längs aufschneiden und mit einem spitzen Messer das Mark herauskratzen. Vanilleschote und -mark in den Topf geben und den Nektar unter Rühren aufkochen. Die angerührte Stärke in den kochenden Saft geben und bei schwacher Hitze ca. 3 Min. kochen lassen, bis sie leicht bindet. Die Kirschen und Beeren dazugeben, den Zucker und nach Belieben das Kirschwasser unterrühren und 1–2 Min. sanft köcheln lassen. Den Topf von der Herdplatte ziehen und die Rote Grütze abkühlen lassen.

		3 Inzwischen für den Knusper die Pumpernickelscheiben in kleine Stücke hacken. Die Butter in einer kleinen beschichteten Pfanne zerlassen. Pumpernickel und Mandelblättchen hineingeben und den Puderzucker darüberstäuben. Unter Rühren bei mittlerer Hitze rösten, bis der Zucker leicht karamellisiert und die Mandeln schön gebräunt sind. Den Knusper auf Küchenpapier abkühlen lassen.

		4 Die Dickmilch mit dem Zucker glatt rühren. Die Sahne mit den Schneebesen des Handrührgeräts leicht anschlagen und unter die Dickmilch rühren. Die Rote Grütze mit dem Pumpernickel-Knusper und der Sahnedickmilch servieren.
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			Stachelbeerkaltschale mit Schnee-Eiern

			FÜR 4 PERSONEN

			ZUBEREITUNGSZEIT: ca. 30 Min.

			

			PRO PORTION: ca. 440 kcal

			 

			Für die Kaltschale:

			500 g Stachelbeeren

			1 Vanilleschote

			1 Zimtstange

			200 ml Weißwein (ersatzweise heller Traubensaft)

			200 ml heller Traubensaft

			100 g Zucker

			2 TL Speisestärke

			Für die Schnee-Eier:

			3 Eiweiß (Größe M)

			Salz

			100 g Zucker

			¾ l Milch

			1 Für die Kaltschale die Stachelbeeren waschen und putzen. Die Vanilleschote längs aufschneiden, das Mark herauskratzen und mit der Schote, der Zimtstange, dem Wein, dem Traubensaft und dem Zucker in einen Topf geben und ca. 5 Min. leicht köcheln lassen.

			2 Die Stärke mit 3–4 EL Wasser glatt rühren. Die Mischung im Topf zum Kochen bringen, die Stärke einrühren und ca. 1 Min. kochen lassen. Die Beeren dazugeben und bei schwacher Hitze zugedeckt 3–5 Min. köcheln lassen. Den Topf vom Herd nehmen und die Beeren abkühlen lassen, erst dann Vanilleschote und Zimtstange entfernen.

			3 Inzwischen für die Schnee-Eier die Eiweiße mit 1 Prise Salz steif schlagen. Dabei nach und nach den Zucker einrieseln lassen und weiterschlagen, bis ein fester Eischnee entstanden ist. Die Milch in einem flachen Topf erhitzen (nicht kochen lassen!). Aus dem Eischnee mit zwei Esslöffeln 8 Nocken formen und diese in der heißen Milch in 5–7 Min. gar ziehen lassen, dabei einmal wenden. Die Stachelbeerkaltschale auf tiefe Teller verteilen und je 2 Schnee-Eier daraufsetzen.
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		Quarkmousse mit Pfirsichen

		FÜR 4 PERSONEN

		ZUBEREITUNGSZEIT: ca. 45 Min.

		

		KÜHLZEIT: ca. 3 Std.

		PRO PORTION: ca. 395 kcal

		Für die Mousse:

		4 Blatt Gelatine

		400 g Magerquark (selbst gemachter Quark siehe >)

		75 g Puderzucker

		1 Päckchen Vanillezucker

		3 EL Fliederblütensirup (siehe >; ersatzweise 3 EL Limettensirup)

		2 EL frisch gepresster Zitronensaft

		250 g Sahne

		Für die Pfirsiche:

		750 g Pfirsiche

		½ Vanilleschote

		2 EL Zucker

		200 ml Orangensaft

		Außerdem:

		Minzeblätter zum Garnieren

		1 Für die Mousse die Gelatine nach Packungsanweisung in kaltem Wasser einweichen. Den Quark in eine Schüssel geben (selbst gemachten Quark durch die Kartoffelpresse in die Schüssel drücken) und mit Puderzucker, Vanillezucker und dem Sirup glatt verrühren. Die Gelatine tropfnass in dem Zitronensaft bei schwacher Hitze auflösen. 2 EL Quarkcreme unterrühren und diese Mischung zügig unter die restliche Quarkcreme rühren. Die Sahne steif schlagen und ebenfalls unter die Quarkcreme rühren. Die Mousse in eine Schüssel füllen und zugedeckt ca. 3 Std. kühl stellen.

		2 Für die Pfirsiche Wasser in einem Topf zum Kochen bringen. Die Pfirsiche kurz in das siedende Wasser geben, herausheben, häuten und halbieren. Die Kerne entfernen und die Pfirsichhälften nochmals durchschneiden. Die Vanilleschote längs aufschneiden, das Mark herauskratzen und mit Zucker und Orangensaft in einen Topf geben. Aufkochen und 3 Min. köcheln lassen. Die Pfirsiche dazugeben und ca. 5 Min. ziehen lassen, mit dem Schaumlöffel herausheben und in eine Schüssel geben. Den Sud sirupartig einkochen lassen, über die Pfirsiche gießen und abkühlen lassen. Die Mousse mit den Pfirsichen auf Dessertgläser verteilen und mit Minzeblättern garnieren.
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			Himbeerparfait mit Holunderblütenaroma

			FÜR 1 TK-GEEIGNETE FORM MIT DECKEL (CA. 1 L INHALT), 8 PERSONEN

			ZUBEREITUNGSZEIT: ca. 40 Min.

		

			KÜHLZEIT: ca. 8 Std.

			PRO PORTION: ca. 290 kcal

			 

			500 g Himbeeren

			3 EL Holunderblütensirup (siehe >)

			100 g Zucker

			4 Eigelb (Größe M)

			500 g Sahne

			Außerdem:

			1 Handvoll Himbeeren zum Garnieren (nach Belieben)

			1 Die Himbeeren verlesen und eventuell vorsichtig waschen. 200 g Beeren in Stücke schneiden und beiseitestellen. Den Rest mit dem Sirup aufkochen und bei schwacher Hitze zugedeckt ca. 5 Min. köcheln lassen, bis die Beeren zerfallen. Pürieren, durch ein feines Sieb streichen und wieder in den Topf geben. Bei mittlerer Hitze weitere 3 Min. offen einkochen und anschließend abkühlen lassen.

			2 Den Zucker mit 50 ml Wasser aufkochen und unter Rühren ca. 3 Min. sprudelnd einkochen, dann den Topf von der Herdplatte ziehen. Die Eigelbe mit den Schneebesen des Handrührgeräts schaumig schlagen. Den heißen Sirup nach und nach dazugießen, dabei mit dem Handrührgerät weiterschlagen, bis die Masse dicklich-cremig und fast kalt ist – das kann durchaus 15 Min. dauern.

			3 Die Sahne steif schlagen. Das abgekühlte Beerenpüree vorsichtig unter die Eigelbmasse ziehen, dann Sahne und Himbeerstücke unterheben. Die Mischung in die Form geben, die Form verschließen und das Parfait im Tiefkühlfach ca. 8 Std. durchfrieren lassen. Das Parfait vor dem Servieren aus der Form stürzen, leicht antauen lassen und in Scheiben schneiden. Nach Belieben mit Himbeeren garnieren.
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		Heidelbeer-Joghurteis

		FÜR 1 TK-GEEIGNETE FORM MIT DECKEL (CA. 1 L INHALT), 8 PERSONEN

		ZUBEREITUNGSZEIT: ca. 25 Min.

		

		KÜHLZEIT: ca. 6 Std. 20 Min.

		PRO PORTION: ca. 135 kcal

		400 g vollreife Heidelbeeren

		90 g Puderzucker

		1 EL frisch gepresster Zitronensaft

		200 g Sahnejoghurt (10 % Fett)

		200 g Sahne

		Außerdem:

		1 Handvoll Heidelbeeren zum Garnieren (nach Belieben)

		1 Die Form mit Deckel im Kühlschrank ca. 20 Min. vorkühlen. Inzwischen die Heidelbeeren verlesen und waschen. Mit Puderzucker und Zitronensaft in einen hohen Rührbecher geben und mit dem Pürierstab pürieren. Das Püree durch ein feines Sieb streichen und mit dem Joghurt verrühren.

		2 Die Sahne nicht zu steif schlagen und gut mit dem Heidelbeer-Joghurt-Püree verrühren. Die Masse in die vorgekühlte Form füllen, die Form verschließen und das Eis im Tiefkühlfach mindestens 6 Std. gefrieren lassen, dabei mit einem Gummispatel immer wieder durchrühren. Oder die Masse in eine Eismaschine füllen, nach Betriebsanleitung cremig fest gefrieren lassen, sofort in eine Tiefkühlbox mit Deckel füllen und bis zum Servieren in das Tiefkühlfach stellen.

		3 Das Eis vor dem Servieren im Kühlschrank ca. 10 Min. antauen lassen. Dann mit dem Eisportionierer Kugeln abstechen und in Schälchen oder Gläsern anrichten, dabei den Eisportionierer immer wieder in heißes Wasser tauchen. Das Eis nach Belieben mit Heidelbeeren garnieren.
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		Aprikosen-Schmand-Kuchen

		FÜR 1 BACKBLECH, 20 STÜCKE

		ZUBEREITUNGSZEIT: ca. 30 Min.

		

		BACKZEIT: ca. 50 Min.

		PRO STÜCK: ca. 295 kcal

		Für den Teig:

		200 g Magerquark (selbst gemachter Quark siehe >)

		100 g Zucker

		6 EL Milch

		8 EL Öl

		1 Ei (Größe M)

		400 g Mehl

		2 TL Backpulver

		Für den Belag:

		1,2 kg reife Aprikosen

		175 g Puderzucker

		2 Eier (Größe M)

		400 g Schmand

		1 EL frisch gepresster Zitronensaft

		2 EL Aprikosenmarmelade

		Außerdem:

		Fett für das Blech

		1 Für den Teig den Quark in einem Geschirrtuch leicht auspressen, in eine Schüssel geben (selbst gemachten Quark durch die Kartoffelpresse in die Schüssel drücken) und mit Zucker, Milch, Öl und Ei glatt verrühren. Das Mehl mit dem Backpulver mischen, etwa die Hälfte des Mehls unter den Quark-Öl-Teig rühren, den Rest unterkneten. Das Backblech einfetten und den Teig direkt darauf ausrollen, dabei rundherum einen kleinen Rand formen. Zugedeckt stehen lassen, bis die Aprikosen vorbereitet sind.

		2 Für den Belag die Aprikosen waschen, vierteln und entsteinen. In eine Schüssel geben und mit 1 EL Puderzucker mischen. Die Eier mit dem restlichen Puderzucker, dem Schmand und dem Zitronensaft cremig rühren. Den Backofen auf 180° vorheizen.

		3 Den ausgerollten Teigboden mit der Marmelade bestreichen und die Aprikosen mit der Hautseite nach unten darauf verteilen. Die Eier-Schmand-Creme darübergießen. Den Kuchen im heißen Ofen (Mitte, Umluft 160°) 45–50 Min. backen, bis die Creme fest ist. Herausnehmen und vor dem Anschneiden abkühlen lassen.

		Tipp Wer mag, mischt 2 EL Mandelblättchen in einem Schälchen mit 1 TL Puderzucker und röstet die Mandeln in einer Pfanne ohne Fett leicht an. Die Mandelblättchen nach 20 Min. Backzeit über den Kuchen streuen.
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			Johannisbeerkuchen mit Baiserhaube

			FÜR 1 SPRINGFORM (26 CM Ø)

			ZUBEREITUNGSZEIT: ca. 40 Min.

			

			BACKZEIT: ca. 45 Min.

			PRO STÜCK (BEI 12 STÜCKEN): ca. 215 kcal

			 

			500 g Rote Johannisbeeren

			1 TL Vanillezucker

			150 g weiche Butter

			85 g Puderzucker

			1 Eigelb (Größe M)

			225 g Mehl

			2 EL Semmelbrösel

			3 Eiweiß (Größe M)

			Salz

			125 g Zucker

			Außerdem:

			Fett für die Form

			Mehl für die Arbeitsfläche

			1 Die Johannisbeeren verlesen, waschen und von den Rispen streifen. In einer Schüssel mit dem Vanillezucker mischen und beiseitestellen. Den Backofen auf 180° vorheizen. Den Boden der Springform mit Backpapier belegen und den Rand einfetten. Für den Teig die Butter mit 75 g Puderzucker und dem Eigelb mit den Schneebesen des Handrührgeräts glatt verrühren. Das Mehl dazugeben und die Zutaten rasch zu einem glatten Teig verarbeiten. Den Teig auf wenig Mehl ausrollen und in die vorbereitete Form legen, dabei einen ca. 3 cm hohen Rand formen.

			2 Die Semmelbrösel mit dem übrigen Puderzucker mischen und in einer Pfanne leicht anrösten. Etwas abkühlen lassen und auf dem Teig verteilen. Für das Baiser die Eiweiße mit 1 Prise Salz und dem Zucker über dem heißen Wasserbad steif schlagen. Die Johannisbeeren behutsam unter die Hälfte der Baisermasse mischen, in die Form geben und glatt streichen.

			3 Den Kuchen im heißen Ofen (Mitte, Umluft 160°) ca. 20 Min. backen. Herausnehmen und die übrige Baisermasse wolkenartig darauf verteilen, dabei einige Spitzen hochziehen. Weitere 20–25 Min. backen – das Baiser eventuell mit Backpapier oder Alufolie abdecken, damit es schön hell bleibt. Den Kuchen aus dem Ofen nehmen und vor dem Anschneiden ca. 10 Min. in der Form abkühlen lassen.
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		Kirschenplotzer

		FÜR 1 GROSSE OFENFESTE FORM ODER SPRINGFORM (26 Ø)

		ZUBEREITUNGSZEIT: ca. 45 Min.

		

		BACKZEIT: ca. 1 Std. 15 Min.

		PRO PORTION (BEI 12 PERSONEN): ca. 225 kcal

		4 Scheiben Toastbrot

		100 ml Milch

		1 kg Schwarz- oder Sauerkirschen

		6 Eier (Größe M)

		Salz

		200 g weiche Butter

		200 g Zucker

		50 g Sahne

		150 g gemahlene Mandeln

		¼ TL Zimtpulver

		gemahlene Nelken

		2 EL Kirschwasser (nach Belieben)

		Außerdem:

		Fett und Semmelbrösel für die Form

		Puderzucker zum Bestäuben

		1 Das Toastbrot in Würfel schneiden und in eine Schüssel geben. Die Milch erwärmen und darübergießen. Kurz einweichen. Die Kirschen verlesen, waschen und die Stiele entfernen (nicht entsteinen, sonst verlieren die Früchte zu viel Saft). Den Backofen auf 180° vorheizen. Die Form einfetten und mit Semmelbröseln ausstreuen.

		2 Die Eier trennen und die Eiweiße mit 1 Prise Salz steif schlagen. Die Butter mit dem Zucker und den Eigelben cremig schlagen. Die Sahne unterrühren. Das eingeweichte Toastbrot leicht ausdrücken, mit Mandeln, Zimt und 1 kräftigen Prise gemahlenen Nelken unter die Eiercreme rühren. Nach Belieben das Kirschwasser dazugeben. Zuerst die Kirschen, dann den Eischnee locker unter den Teig heben.

		3 Den Teig in die Form füllen und im heißen Ofen (Mitte, Umluft 160°) ca. 1 Std. 15 Min. backen. Herausnehmen und in der Form ca. 10 Min. abkühlen lassen. Vor dem Servieren mit Puderzucker bestäuben. Der Kirschenplotzer schmeckt lauwarm am besten.
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			HERBST

			Leuchtendes Laub und die ersten Stürme, die am Fensterladen rütteln. Noch einmal bieten Feld, Wald und Garten ein üppiges Angebot: Pilze und Beeren, Kartoffeln, Kürbisse, Äpfel, Birnen und Quitten versprechen Gaumenfreuden für die herbstliche Tafel.
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		Eichblattsalat mit gebratenen Kürbisspalten

		FÜR 4 PERSONEN

		ZUBEREITUNGSZEIT: ca. 45 Min.

		

		PRO PORTION: ca. 115 kcal

		1 kleiner Hokkaido-Kürbis (ca. 750 g)

		5 EL Olivenöl

		Salz

		Pfeffer

		1 EL Rohrzucker

		2 EL frisch gepresster Orangensaft

		3 EL Weißweinessig

		½ Zimtstange

		1 Eichblattsalat

		1 EL Kürbiskerne

		1 Den Kürbis waschen, putzen und vierteln. Die Fasern und Kerne entfernen und das Fruchtfleisch in ca. 2 cm dicke Spalten schneiden. 3 EL Öl in einer großen Pfanne erhitzen und die Kürbisspalten darin portionsweise bei mittlerer Hitze 3–5 Min. braten. Herausnehmen, auf eine Platte legen und mit Salz und Pfeffer würzen.

		2 Rohrzucker, Saft, 1 EL Essig und die halbe Zimtstange in die Pfanne geben, erhitzen und köcheln lassen, bis sich der Zucker aufgelöst hat. Die Kürbisspalten mit der Mischung beträufeln und zugedeckt ca. 15 Min. marinieren lassen.

		3 Inzwischen den Salat putzen, zerpflücken, waschen und trocken schleudern. Die Kürbiskerne in einer Pfanne ohne Fett anrösten, bis sie zu knistern beginnen.

		4 Die Kürbisspalten aus der Marinade nehmen. Die Marinade mit dem übrigen Essig verrühren, mit Salz und Pfeffer würzen und das restliche Öl kräftig unterschlagen. Das Dressing über den Salat geben und gut untermischen. Den Salat mit den Kürbisspalten anrichten und mit den gerösteten Kürbiskernen bestreuen.

		Variante Geschmorte Kürbisspalten aus dem Ofen

		Sie können die Kürbisspalten auch im Backofen zubereiten. Dafür den Ofen auf 180° vorheizen. Den Kürbis wie im Rezept beschrieben vorbereiten. 1 Bio-Orange heiß waschen und abtrocknen, die Schale dünn abschälen, in Stücke schneiden und den Saft auspressen. Die Kürbisspalten mit den Orangenschalenstücken in eine große ofenfeste Form legen. Mit 2 EL Rohrzucker, Salz und ¼ TL Chiliflocken würzen. 4 EL Olivenöl mit dem Orangensaft verrühren und über die Kürbisspalten träufeln. 1 Zimtstange in Stücke brechen und darauflegen. Die Form mit Alufolie verschließen und die Kürbisspalten im Ofen (Mitte, Umluft 160°) ca. 30 Min. schmoren, dabei ab und zu mit Sud beträufeln. Warm oder abgekühlt auf dem Salat anrichten.
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			Rotkohlsalat mit Birnen und Preiselbeerdressing

			FÜR 4 PERSONEN

			ZUBEREITUNGSZEIT: ca. 30 Min.

			

			MARINIERZEIT: ca. 1 Std.

			PRO PORTION: ca. 160 kcal

			 

			1 kleiner Rotkohl (ca. 1 kg)

			Salz

			2 reife Birnen

			1 EL frisch gepresster Zitronensaft

			200 ml Apfel- oder Birnensaft

			½ Zimtstange

			2 Gewürznelken

			2 EL Preiselbeeren (aus dem Glas)

			3 EL Rotweinessig

			4 EL Sonnenblumenöl

			Pfeffer

			1 Die äußeren Blätter vom Rotkohl entfernen und den Kohl längs vierteln. Den harten Strunk jeweils herausschneiden und die Viertel in sehr feine Streifen hobeln. Kurz in heißes Wasser legen, dann in einem Sieb abtropfen lassen. Die Kohlstreifen in einer Schüssel mit 1 TL Salz mischen und mit den Händen kneten, bis sie weicher geworden sind.

			2 Die Birnen schälen, vierteln und die Kerngehäuse herausschneiden. Die Birnenviertel längs in Spalten schneiden und mit dem Zitronensaft mischen. Den Apfel- oder Birnensaft mit der Zimtstange und den Nelken in einem Topf aufkochen und ca. 5 Min. köcheln lassen. Über die Birnen gießen und abkühlen lassen. Dann Zimtstange und Nelken entfernen. Die Birnenspalten aus dem Sud nehmen und beiseitestellen.

			3 Den Sud mit den Preiselbeeren und dem Essig verrühren und das Öl kräftig unterschlagen. Das Dressing mit dem Rotkohl mischen. Den Salat mit Salz und Pfeffer würzen und zugedeckt ca. 1 Std. durchziehen lassen. Mit den marinierten Birnen anrichten.
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		Rote-Bete-Apfel-Salat mit Käsetalern

		FÜR 4 PERSONEN

		ZUBEREITUNGSZEIT: ca. 55 Min.

		

		PRO PORTION: ca. 205 kcal

		Für die Käsetaler:

		175 g Doppelrahmfrischkäse

		1 TL abgeriebene Bio-Orangenschale

		1 EL frisch geriebener Parmesan

		3 TL frisch geriebener Meerrettich

		Salz

		Für den Salat:

		4 kleine Rote Beten

		2 rotschalige Äpfel (z. B. Elstar)

		1 EL Apfelgelee

		2 EL Himbeeressig

		Salz

		Zucker

		2 EL Sonnenblumenöl

		1 EL Walnussöl

		2 EL Walnusskerne

		1 Für die Käsetaler den Frischkäse in einem Schälchen glatt rühren. Orangenschale, Parmesan und 2 TL Meerrettich unterrühren, mit Salz würzen. Die Masse auf Frischhaltefolie geben und zu einer ca. 3 cm dicken Rolle formen. Die Käserolle im Tiefkühlfach ca. 45 Min. anfrieren lassen – dann lässt sie sich besser schneiden.

		2 Inzwischen für den Salat die Roten Beten schälen (dabei am besten Einweghandschuhe tragen). Die Äpfel schälen, vierteln und die Kerngehäuse herausschneiden. Rote Beten und Äpfel auf der Rohkostreibe grob raspeln und in einer Schüssel mischen. Das Gelee mit dem Essig glatt verrühren, mit Salz und Zucker würzen und beide Ölsorten kräftig unterschlagen. Das Dressing zu den Rote-Bete-Apfel-Raspeln geben, alles gut mischen und ca. 10 Min. durchziehen lassen.

		3 Die Walnusskerne grob hacken. Ein Stück Frischhaltefolie auf die Arbeitsfläche legen und den restlichen Meerrettich darauf verteilen. Die Käserolle aus der Folie nehmen, im Meerrettich wälzen und in ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden. Den Salat auf Teller verteilen, mit den gehackten Walnüssen bestreuen und die Käsetaler daneben anrichten.
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			Selleriesalat mit Trauben und Nüssen

			FÜR 4 PERSONEN

			

			ZUBEREITUNGSZEIT: ca. 35 Min.

			PRO PORTION: ca. 240 kcal

			 

			600 g Knollensellerie

			1 großer rotschaliger Apfel (z. B. Elstar)

			5 EL frisch gepresster Zitronensaft

			100 g blaue Weintrauben

			80 g Walnusskerne

			4 EL Crème fraîche

			4 EL saure Sahne

			Salz

			Pfeffer

			Zucker

			½ Bund Schnittlauch

			1 Den Sellerie schälen. Den Apfel waschen, vierteln und das Kerngehäuse herausschneiden. Sellerie und Apfelviertel auf der Rohkostreibe grob raspeln oder in feine Streifen hobeln. Beides in eine Schüssel geben und sofort mit der Hälfte des Zitronensafts mischen. Zugedeckt ca. 20 Min. durchziehen lassen.

			2 Inzwischen die Trauben waschen, längs halbieren und eventuell die Kerne entfernen. Die Walnusskerne grob hacken. Für das Dressing Crème fraîche und saure Sahne mit dem übrigen Zitronensaft verrühren. Mit Salz, Pfeffer und 1 kräftigen Prise Zucker würzen.

			3 Den Schnittlauch waschen, trocken schütteln und in feine Röllchen schneiden. Das Dressing unter den Salat mischen, Trauben, Walnüsse und Schnittlauch unterheben.
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		Kürbiscarpaccio mit Kürbiskernpesto

		FÜR 4 PERSONEN

		ZUBEREITUNGSZEIT: ca. 25 Min.

		

		PRO PORTION: ca. 560 kcal

		300 g Kürbis (z. B. Gelber Zentner oder Moschuskürbis)

		100 g Parmesan (am Stück)

		80 g Kürbiskerne

		1 Bund Petersilie

		½ Bund Basilikum

		1 Zweig Rosmarin

		1 Knoblauchzehe

		½ Bio-Zitrone

		2 EL Honig

		100 ml Olivenöl

		60 ml Kürbiskernöl

		Salz

		Pfeffer

		120 g Tiroler Speck oder Schinkenspeck (in Scheiben, nach Belieben)

		1 Den Kürbis schälen und die Fasern und Kerne entfernen. Das Fruchtfleisch in sehr feine Scheiben schneiden oder hobeln. 60 g Parmesan ebenfalls in feine Scheiben hobeln und mit den Kürbisscheiben auf Tellern anrichten.

		2 Für das Pesto die Kürbiskerne in einer Pfanne ohne Fett rösten, bis sie zu knistern beginnen und leicht gebräunt sind. Die Pfanne von der Herdplatte ziehen und die Kürbiskerne auf einem Teller abkühlen lassen. Den restlichen Parmesan fein reiben.

		3 Die Kräuter waschen und trocken schütteln, die Blätter bzw. Nadeln abzupfen und grob hacken. Den Knoblauch schälen und fein würfeln. Die Zitrone heiß waschen und abtrocknen, die Schale abreiben und den Saft auspressen. Die Kräuter mit den abgekühlten Kürbiskernen, 3 Msp. Zitronenschale, Knoblauch, Honig und beiden Ölsorten nicht zu fein pürieren. Den geriebenen Parmesan unterrühren, mit Salz, Pfeffer und 1–3 EL Zitronensaft abschmecken. Das Pesto über das Kürbiscarpaccio träufeln, Pfeffer grob darübermahlen. Den Speck nach Belieben dazu reichen und das Carpaccio mit frischem Weißbrot servieren.
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		Kürbiscremesuppe mit gebratenen Steinpilzen

		FÜR 4 PERSONEN

		ZUBEREITUNGSZEIT: ca. 40 Min.

		

		PRO PORTION: ca. 245 kcal

		800 g Kürbis (z. B. Hokkaido- oder Moschuskürbis, geputzt ca. 600 g)

		1 kleine mehligkochende Kartoffel

		1 große Zwiebel

		4 EL Butter

		200 ml lieblicher Cidre (ersatzweise Apfelmost)

		½ l Gemüsebrühe (siehe >)

		Salz

		Pfeffer

		frisch geriebene Muskatnuss

		200 g möglichst kleine Steinpilze

		1 Knoblauchzehe

		1 Zweig Rosmarin

		150 g Sahne

		1 Den Kürbis schälen bzw. waschen (Hokkaido muss nicht geschält werden), die Fasern und Kerne entfernen und das Fruchtfleisch in kleine Würfel schneiden. Die Kartoffel waschen, schälen und ebenfalls in Würfel schneiden. Die Zwiebel schälen und fein würfeln.

		2 In einem Topf 2 EL Butter zerlassen und die Zwiebel darin goldbraun andünsten. Die Kürbis- und Kartoffelwürfel dazugeben und kurz mitdünsten. Den Cidre und die Brühe dazugießen, mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss würzen. Den Kürbis zugedeckt bei mittlerer Hitze in 20–25 Min. weich garen.

		3 Inzwischen die Pilze putzen, trocken abreiben und in ca. 5 mm dicke Scheiben schneiden. Den Knoblauch schälen und fein würfeln. Den Rosmarin waschen und trocken schütteln, die Nadeln abzupfen und fein hacken.

		4 Die Sahne unter die Suppe rühren und erhitzen. Die Suppe mit dem Pürierstab fein pürieren und nochmals mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken. Die übrige Butter in einer Pfanne zerlassen und die Pilzscheiben darin bei mittlerer Hitze in 2–3 Min. braun braten, dabei nach ca. 1 Min. Knoblauch und Rosmarin dazugeben. Salzen, pfeffern und gut durchrühren. Die Suppe auf tiefe Teller verteilen, die Pilzscheiben und etwas Bratensatz darübergeben.
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			Steinpilzsuppe mit Kartoffeln

			FÜR 4 PERSONEN

			ZUBEREITUNGSZEIT: ca. 40 Min.

			

			GARZEIT: ca. 20 Min.

			PRO PORTION: ca. 350 kcal

			 

			15 g getrocknete Steinpilze

			100 ml trockener Weißwein

			200 g frische Steinpilze

			2 Schalotten

			1 Knoblauchzehe

			3 mehligkochende Kartoffeln (ca. 500 g)

			4 EL Olivenöl

			600 ml Gemüsebrühe (siehe >)

			1 Zweig Oregano

			250 g Sahne

			Salz

			Pfeffer

			frisch geriebene Muskatnuss

			1 Die getrockneten Pilze ca. 30 Min. im Wein einweichen. Inzwischen die frischen Pilze putzen, trocken abreiben und in Scheiben schneiden. Schalotten und Knoblauch schälen und fein würfeln. Die Kartoffeln waschen, schälen und in Scheiben schneiden.

			2 Die eingeweichten Pilze in ein Sieb abgießen, dabei den Sud auffangen. 2 EL Öl in einem Topf erhitzen, Schalotten und Knoblauch darin glasig andünsten. Die eingeweichten Pilze und ein Drittel der frischen Pilze dazugeben und kurz mitdünsten. Mit dem Wein-Pilz-Sud ablöschen. Kartoffeln und Brühe dazugeben und alles zugedeckt bei mittlerer Hitze ca. 20 Min. köcheln lassen, bis die Kartoffeln weich sind. Dann die Suppe mit dem Pürierstab fein pürieren.

			3 Den Oregano waschen, trocken schütteln und die Blätter abzupfen. Die Sahne halb steif schlagen. Das übrige Öl in einer Pfanne erhitzen und die restlichen Steinpilze darin bei starker Hitze auf beiden Seiten goldbraun braten. Den Oregano unterrühren, die Pilze mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss würzen. Die Sahne unter die Suppe rühren und erhitzen. Die Suppe auf tiefe Teller verteilen, die gebratenen Pilzen darübergeben.
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		Sauerkrautsuppe mit Salsiccia-Klößchen

		FÜR 4 PERSONEN

		ZUBEREITUNGSZEIT: ca. 30 Min.

		

		GARZEIT: ca. 30 Min.

		PRO PORTION: ca. 460 kcal

		1 weiße Zwiebel

		1 Knoblauchzehe

		3 mehligkochende Kartoffeln

		1 Apfel (z. B. Elstar)

		300 g Sauerkraut (frisch oder aus der Dose)

		3 EL Öl

		ca. ½ l Gemüsebrühe (siehe >)

		Salz

		Pfeffer

		¼ TL Chilipulver

		gemahlener Kümmel

		2 Salsicce (ital. grobe Bratwürste, ersatzweise 2 frische Bratwürste)

		200 g Crème fraîche

		1 Zwiebel und Knoblauch schälen und fein würfeln. Die Kartoffeln waschen, schälen und in kleine Würfel schneiden. Den Apfel waschen und vierteln, das Kerngehäuse herausschneiden und die Apfelviertel quer in dünne Scheiben schneiden. Das Sauerkraut grob hacken.

		2 Das Öl in einem Topf erhitzen, Zwiebel, Knoblauch und Apfelscheiben darin andünsten. Kartoffeln und Sauerkraut hinzufügen und kurz mitdünsten, dann die Brühe dazugießen. Mit Salz, Pfeffer, Chilipulver und 1 kräftigen Prise Kümmel würzen. Die Suppe bei mittlerer Hitze zugedeckt etwa 20 Min. köcheln lassen, dabei gelegentlich umrühren. Falls die Suppe zu dickflüssig ist, noch etwas Brühe hinzufügen.

		3 Inzwischen die Würste häuten, in ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden und daraus kleine Klößchen formen. Die Crème fraîche unter die Suppe rühren und die Suppe nach Belieben grob oder fein pürieren. Die Klößchen in der Suppe bei mittlerer Hitze in ca. 8 Min. gar ziehen lassen (wer mag, kann die Klößchen auch in wenig Öl rundherum braun braten und zum Servieren in die Suppe geben). Die Suppe nochmals mit Salz und Pfeffer abschmecken. Dazu passt Roggen- oder Schwarzbrot.
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		Krautwickel nach Großmutters Art

		FÜR 4 PERSONEN

		ZUBEREITUNGSZEIT: ca. 45 Min.

		

		GARZEIT: ca. 40 Min.

		PRO PORTION: ca. 580 kcal

		Salz

		1 Weißkohl (ca. 1 ½ kg)

		1 Zwiebel

		1 Bund Petersilie

		4 EL Öl

		2 EL Semmelbrösel

		500 g gemischtes Hackfleisch

		2 Eier (Größe M)

		½ TL getrockneter Thymian

		½ TL Chilipulver

		1 TL Dijon-Senf

		Pfeffer

		1 Bund Suppengrün

		50 g durchwachsener Räucherspeck (in Scheiben)

		½ l Gemüsebrühe

		2 TL Speisestärke

		1 TL Worcestersauce

		1 In einem großen Topf reichlich Wasser zum Kochen bringen und salzen. Den Strunk großzügig aus dem Weißkohl herausschneiden. Den ganzen Kohl in das kochende Wasser geben und in 6–8 Min. halbweich kochen. Mit dem Schaumlöffel herausheben und kalt abschrecken. Die Blätter vorsichtig ablösen und die Blattrippen etwas flacher schneiden. 8 große Blätter beiseitelegen, 4 Blätter für die Füllung fein hacken.

		2 Die Zwiebel schälen und fein würfeln. Die Petersilie waschen und trocken schütteln, die Blätter abzupfen und fein hacken. 1 EL Öl in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebel darin goldbraun andünsten. Petersilie und Semmelbrösel dazugeben und unterrühren.

		3 Das Hackfleisch in eine Schüssel geben. Zwiebelmischung, Eier, Thymian, Chili, Senf und 2 EL gehackten Weißkohl hinzufügen und alles mit den Händen gut verkneten. Mit Salz und Pfeffer würzen. Die großen Kohlblätter auf der Arbeitsfläche auslegen und je 1–2 EL Fleischteig daraufgeben. Die Kohlblätter seitlich über der Füllung einschlagen und von der unteren Seite her aufrollen. Die Krautwickel mit Küchengarn zusammenbinden.

		4 Den Backofen auf 150° vorheizen. Das Suppengrün putzen, waschen bzw. schälen und klein würfeln. Das restliche Öl in einem ofenfesten Bräter erhitzen, den Speck darin knusprig braun braten und wieder herausnehmen. Die Krautwickel im heißen Speckfett auf allen Seiten anbraten. Das Suppengrün dazugeben, die Brühe angießen und die Speckscheiben hinzufügen.

		
			[image: IMG]
		

		5 Die Krautwickel im heißen Ofen (Mitte, Umluft 130°) offen ca. 40 Min. garen, dabei ab und zu mit Brühe begießen. Die Krautwickel herausheben und warm halten. Den Fond durch ein Sieb in einen Topf gießen und aufkochen lassen. Die Stärke mit etwas Wasser anrühren und unterrühren. Die Sauce mit Worcestersauce, Salz und Pfeffer abschmecken. Die Krautwickel mit der Sauce servieren. Dazu passen Salzkartoffeln oder Kartoffelpüree.
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		Schlupfkrapfen mit Käsefüllung und Kümmelkraut

		FÜR 4 PERSONEN

		ZUBEREITUNGSZEIT: ca. 1 Std. 30 Min.

		

		PRO PORTION: ca. 595 kcal

		Für die Krapfen:

		200 g Weizenmehl (Type 550)

		200 g Roggenmehl (Type 1150)

		3 EL Sonnenblumenöl

		Salz

		500 g mehligkochende Kartoffeln

		60 g Bergkäse (am Stück)

		½ TL ganzer Kümmel

		1 Bund Schnittlauch

		80 g Magerquark (selbst gemachter Quark siehe >)

		¾ TL getrockneter Majoran

		Pfeffer

		frisch geriebene Muskatnuss

		Für das Kraut:

		1 Weißkohl (ca. 1 kg)

		1 große Zwiebel

		2 EL Butter

		Salz

		Pfeffer

		1 TL ganzer Kümmel

		2–3 EL Weißwein (nach Belieben)

		2–3 EL Weißweinessig

		Außerdem:

		Mehl für die Arbeitsfläche

		Butter zum Beträufeln (nach Belieben)

		1 Für die Krapfen beide Mehlsorten mischen. Das Öl, 1 kräftige Prise Salz und etwa 200 ml lauwarmes Wasser dazugeben und alles mit den Knethaken des Handrührgeräts zu einem geschmeidigen Teig verkneten. Zu einer Kugel formen, in Frischhaltefolie wickeln und in den Kühlschrank legen.

		2 Inzwischen die Kartoffeln waschen und in ausreichend Salzwasser in 20–25 Min. weich garen. Abgießen, kurz ausdampfen lassen und pellen, noch warm durch die Kartoffelpresse drücken und abkühlen lassen. Den Käse fein reiben und den Kümmel fein hacken. Den Schnittlauch waschen, trocken schütteln und in feine Röllchen schneiden. Alles gut mit den abgekühlten Kartoffeln, Quark und Majoran mischen, die Masse kräftig mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss würzen.

		3 Während die Kartoffeln garen, für das Kraut die äußeren Blätter vom Kohl entfernen. Den Kohl längs vierteln und jeweils den harten Strunk herausschneiden. Die Viertel zuerst in 2 cm breite Streifen und diese in 3 cm lange Stücke schneiden. In einem Sieb waschen.

		4 Die Zwiebel schälen und fein würfeln. Die Butter in einem großen Topf zerlassen und die Zwiebel darin goldbraun andünsten. Den tropfnassen Kohl dazugeben und unter Rühren kurz mitdünsten. Mit Salz, Pfeffer und Kümmel würzen. Den Wein oder 2–3 EL Wasser und 2 EL Essig unterrühren. Den Kohl bei mittlerer Hitze zugedeckt 45–50 Min. garen, dabei eventuell etwas Wasser dazugeben, damit der Kohl nicht anbrennt. Mit Essig abschmecken und in weiteren 5–10 Min. fertig garen.

		5 Während der Kohl gart, den Teig aus dem Kühlschrank nehmen und halbieren, eine Hälfte auf der bemehlten Arbeitsfläche dünn ausrollen. Mit einem runden Ausstecher oder einem Glas (5 cm Ø) Kreise ausstechen. Etwa 1 TL Kartoffelmasse auf jeden Teigkreis geben und den Teig zu Halbkreisen zusammenlegen, dabei die Ränder fest andrücken. Die fertigen Krapfen auf eine dünn bemehlte Platte legen und die zweite Teighälfte ebenso verarbeiten.

		6 In einem großen Topf reichlich Wasser zum Kochen bringen und salzen. Die Hitze reduzieren und die Schlupfkrapfen im leicht siedenden Wasser in 5–7 Min. gar ziehen lassen. Mit dem Schaumlöffel herausheben und gut abtropfen lassen. Nach Belieben etwas Butter zerlassen und die fertigen Krapfen damit beträufeln. Mit dem Kümmelkraut servieren.
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		Zwiebelkuchen mit Speck

		FÜR 1 BACKBLECH

		ZUBEREITUNGSZEIT: ca. 45 Min.

		

		GEH- UND RUHEZEIT: ca. 1 Std.

		BACKZEIT: ca. 35 Min.

		PRO STÜCK (BEI 12 STÜCKEN): ca. 330 kcal

		Für den Teig:

		350 g Mehl (Type 550)

		½ TL Salz

		½ Würfel Hefe (ca. 20 g)

		Zucker

		200 ml Milch

		50 g Butter

		1 Ei (Größe M)

		Für den Belag:

		750 g Zwiebeln

		150 g durchwachsener Räucherspeck

		3 EL Öl

		300 g saure Sahne

		2 Eier (Größe M)

		Salz

		Pfeffer

		½ TL Cayennepfeffer

		1 TL ganzer Kümmel

		Außerdem:

		Fett für das Blech

		Mehl für die Arbeitsfläche

		1 Für den Teig das Mehl mit dem Salz in eine Schüssel geben und in die Mitte eine Mulde drücken. Die Hefe zerbröckeln, in 100 ml lauwarmem Wasser unter Rühren auflösen und in die Mulde gießen. Mit 1 Prise Zucker und etwas Mehl vom Rand bestäuben. Mit einem Geschirrtuch bedecken und ca. 15 Min. gehen lassen.

		2 Die Milch erwärmen und die Butter darin schmelzen, lauwarm abkühlen lassen. Dann mit dem Ei zum Vorteig geben und mit den Händen oder den Knethaken des Handrührgeräts zu einem glatten, geschmeidigen Teig verkneten. Den Teig zugedeckt an einem warmen Ort ca. 45 Min. gehen lassen.

		3 Inzwischen für den Belag die Zwiebeln schälen, halbieren und in dünne Streifen schneiden. Den Speck in kleine Würfel schneiden. 2 EL Öl in einer Pfanne erhitzen und die Speckwürfel darin knusprig braun braten. Herausnehmen und die Zwiebeln im heißen Speckfett glasig andünsten. Die saure Sahne mit den Eiern und dem restlichen Öl verrühren, mit Salz, Pfeffer und Cayennepfeffer würzen.

		4 Den Backofen auf 200° vorheizen, ein Backblech einfetten. Den Teig auf der leicht bemehlten Arbeitsfläche durchkneten, ausrollen und auf das Blech legen, dabei rundherum einen kleinen Rand formen. Den Teig mit einer Gabel mehrmals einstechen. Zwiebeln und Speckwürfel darauf verteilen und mit dem Kümmel bestreuen. Die Eiersahne darübergießen und den Zwiebelkuchen im heißen Ofen (Mitte, Umluft 180°) 30–35 Min. backen. Aus dem Ofen nehmen und zum Servieren noch heiß in Stücke schneiden.
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		Gebratene Speckknödel mit Pilzragout

		FÜR 4 PERSONEN

		ZUBEREITUNGSZEIT: ca. 1 Std.

		

		PRO PORTION: ca. 1060 kcal

		Für die Knödel:

		350 g Mischbrot (vom Vortag)

		150 ml Milch

		Salz

		Pfeffer

		frisch geriebene Muskatnuss

		¾ TL getrockneter Majoran

		1 Zwiebel

		100 g durchwachsener Räucherspeck

		1 Bund Petersilie

		150 g Bergkäse (am Stück)

		2 EL Butter

		2 Eier (Größe M)

		120 g Semmelbrösel

		2–3 EL Öl zum Braten

		Für das Ragout:

		750 g Waldpilze (z. B. Pfifferlinge, Steinpilze; ersatzweise Champignons)

		2 kleine Zwiebeln

		50 g durchwachsener Räucherspeck

		½ Bund Petersilie

		2 EL Butter

		2 EL Cognac (nach Belieben)

		Salz

		Pfeffer

		250 g Sahne

		1 Für die Knödel das Brot in ca. 1 cm große Würfel schneiden. Die Milch in einem Topf erhitzen, mit Salz, Pfeffer, Muskatnuss und Majoran würzen und über die Brotwürfel gießen. Alles gut verrühren. Die Zwiebel schälen und ebenso wie den Speck fein würfeln. Die Petersilie waschen und trocken schütteln, die Blätter abzupfen und fein hacken. Den Käse klein würfeln.

		2 Die Butter in einer kleinen Pfanne zerlassen, Zwiebel und Speck darin braten, bis der Speck leicht gebräunt ist. Beides mit der Petersilie, dem Käse und den Eiern gründlich unter die Brotmasse mischen. Zugedeckt ca. 30 Min. ziehen lassen.

		3 Inzwischen für das Ragout die Pilze putzen, trocken abreiben und in Stücke schneiden. Die Zwiebeln schälen und ebenso wie den Speck fein würfeln. Die Petersilie waschen und trocken schütteln, die Blätter abzupfen und fein hacken.

		4 Die Brotmasse in 8 Portionen teilen und zu flachen Knödeln formen, dabei fest mit den Händen zusammendrücken, damit sie zusammenhalten. Die Semmelbrösel in einen tiefen Teller geben, die Knödel gründlich darin wenden und die Brösel leicht andrücken. Das Öl in einer großen Pfanne erhitzen und die Knödel darin rundherum in 12–15 Min. goldbraun braten.

		5 Währenddessen in einer zweiten Pfanne die Butter zerlassen. Zwiebeln und Speck darin anbraten. Die Pilze dazugeben und bei starker Hitze 2–3 Min. mitbraten, nach Belieben mit Cognac ablöschen. Mit Salz und Pfeffer würzen, die Sahne dazugießen, alles aufkochen und dann bei schwacher Hitze 5–8 Min. offen köcheln lassen. Die Petersilie unterrühren und das Pilzragout mit den Knödeln servieren.
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		Huhn mit Fenchelgemüse aus dem Römertopf

		FÜR 4 PERSONEN

		ZUBEREITUNGSZEIT: ca. 40 Min.

		

		GARZEIT: ca. 1 Std. 45 Min.

		PRO PORTION: ca. 620 kcal

		1 küchenfertige Poularde (ca. 1,6 kg)

		Salz

		Pfeffer

		1 Bund Thymian

		8 Stiele Petersilie

		4 Knollen Fenchel

		500 g kleine Kartoffeln

		1 dicke Möhre

		1 kleine Stange Lauch

		2 Knoblauchzehen

		6 EL Olivenöl

		100 ml trockener Weißwein (ersatzweise Hühnerbrühe)

		1 Den Römertopf nach Gebrauchsanleitung ca. 30 Min. wässern (wer keinen Römertopf hat, kann auch einen etwas höheren Bräter nehmen). Die Poularde innen und außen waschen und trocken tupfen, dann innen und außen salzen und pfeffern. Die Kräuter waschen und trocken schütteln. Die Hälfte der Thymianzweige und die Petersilienstiele in die Bauchhöhle der Poularde stecken, Flügel und Keulen mit Küchengarn am Körper festbinden. Vom übrigen Thymian die Blättchen abzupfen.

		2 Den Fenchel putzen und waschen, die Knollen längs vierteln, dabei den Strunk so herausschneiden, dass die Viertel gerade noch zusammenhalten. Die Kartoffeln waschen, schälen und längs halbieren. Die Möhre schälen, den Lauch putzen, längs halbieren und gründlich waschen. Die Möhre in feine Würfel, den Lauch in feine Streifen schneiden.

		3 Das Wasser aus dem Römertopf gießen. Das vorbereitete Gemüse mit den Thymianblättchen mischen, salzen und pfeffern und in den Römertopf geben. Die Poularde rundherum mit Öl bepinseln und auf das Gemüse setzen. Das restliche Öl über die Poularde und das Gemüse geben und den Wein seitlich dazugießen.

		4 Den Römertopf oder Bräter verschließen und in den kalten Backofen stellen. Den Backofen auf 200° erhitzen (Umluft nicht geeignet) und die Poularde ca. 1 Std. 45 Min. garen. Die fertige Poularde aus dem Römertopf heben, in Stücke schneiden, gut mit dem Sud beträufeln und mit dem Fenchelgemüse servieren.
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		Zwiebelrostbraten mit Kartoffelgratin

		FÜR 4 PERSONEN

		ZUBEREITUNGSZEIT: ca. 1 Std.

		

		BACKZEIT: ca. 40 Min.

		PRO PORTION: ca. 840 kcal

		Für das Gratin:

		1 kg festkochende Kartoffeln

		1 Knoblauchzehe

		200 ml Milch (3,5 % Fett)

		200 g Sahne

		Salz

		frisch geriebene Muskatnuss

		100 g frisch geriebener Hartkäse (z. B. Greyerzer)

		Für den Rostbraten:

		2 große Zwiebeln

		1 EL Mehl

		100 ml Öl

		Salz

		Pfeffer

		4 Rinderlendensteaks (à ca. 125 g)

		1 EL Butter

		1 TL Tomatenmark

		200 ml Fleischbrühe

		100 ml trockener Rotwein (ersatzweise Fleischbrühe)

		30 g kalte Butter

		Außerdem:

		Butter für die Form

		Öl zum Braten

		1 Für das Gratin die Kartoffeln waschen, schälen und in ca. 3 mm dicke Scheiben schneiden. Den Knoblauch schälen. Milch und Sahne in einem Topf mit dem Knoblauch aufkochen und bei abgeschalteter Herdplatte ca. 5 Min. ziehen lassen, dann den Knoblauch entfernen. Den Backofen auf 150° vorheizen.

		2 Eine flache ofenfeste Form mit Butter einfetten und die Kartoffeln dachziegelartig einschichten. Mit Salz und Muskatnuss würzen. Die Sahnemilch dazugießen und 75 g geriebenen Käse darüberstreuen. Das Gratin im heißen Ofen (Mitte, Umluft 130°) ca. 30 Min. garen. Dann die Ofentemperatur auf 200° (Umluft 180°) erhöhen. Den restlichen Käse auf das Gratin streuen und das Gratin in weiteren 10 Min. goldbraun überbacken.

		3 Inzwischen für den Rostbraten die Zwiebeln schälen und in dünne Ringe schneiden. Das Mehl in einen tiefen Teller geben und die Zwiebeln darin wenden. Das Öl in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebelringe darin bei starker Hitze goldbraun braten. Herausnehmen und auf Küchenpapier abtropfen lassen. Mit Salz und Pfeffer bestreuen. Das Öl zum Wiederverwenden durch ein feines Sieb gießen.

		4 Die Fettschicht der Steaks mehrfach einschneiden. Die Steaks mit 2 EL Öl bestreichen und auf jeder Seite mit Salz und Pfeffer würzen. 2 EL Öl und die Butter in einer Pfanne erhitzen. Die Steaks darin auf jeder Seite 2–3 Min. anbraten und herausnehmen. Das Tomatenmark in der Pfanne leicht anrösten, die Brühe dazugeben und unter Rühren aufkochen lassen. Den Wein hinzufügen und alles ca. 5 Min. einkochen lassen. Die Steaks wieder in den Fond geben und zugedeckt bei schwacher Hitze in ca. 6 Min. gar ziehen lassen, dabei ab und zu mit dem Fond begießen.

		5 Die Steaks auf eine vorgewärmte Platte legen. Die Butter in Flöckchen in die Sauce rühren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und die Hälfte der Zwiebeln unterrühren. Das Fleisch mit der Sauce anrichten und mit den restlichen Zwiebelringen bestreuen. Das Kartoffelgratin dazu servieren. Dazu passt Blattsalat.

		Variante Herzoginkartoffeln

		Servieren Sie zum Zwiebelrostbraten zur Abwechslung auch einmal Herzoginkartoffeln: Dafür 1 kg mehligkochende Kartoffeln waschen, schälen und in Salzwasser in 20–25 Min. weich kochen. Abgießen, ausdampfen lassen und noch warm durch die Kartoffelpresse drücken. Den Backofen auf 180° (Umluft 160°) vorheizen. 75 g weiche Butter mit den Schneebesen des Handrührgeräts cremig rühren, nacheinander 2 Eigelbe und 2 Eier unterrühren. Dann 2 EL Mehl und 30 g frisch geriebenen Bergkäse unterrühren. Die Kartoffeln mit einem Löffel untermischen, mit Salz, Pfeffer und frisch geriebener Muskatnuss würzen. Die Kartoffelmasse mit einem Spritzbeutel als große Tupfen auf ein eingefettetes Backblech spritzen und mit 1 verquirlten Eigelb bestreichen. Im heißen Ofen (Mitte) in 15–20 Min. goldbraun backen.
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			AUS WALD UND FLUR

		

		

		Schätze am Wegesrand

		Wenn die Herbstsonne die bunten Blätter leuchten lässt, zieht es alle noch mal nach draußen. Bei Spaziergängen im raschelnden Laub kann die Seele für die kommende Winterzeit auftanken. Also feste Schuhe anziehen und los geht’s. Aber unbedingt einen Beutel und eine kleine Gartenschere mitnehmen. Am Wegesrand finden sich jetzt jede Menge Schätze, die es nur zu sammeln gilt: Dekorative Beerenzweige wie Hagebutten, Vogelbeeren, Holunder, Schlehen oder auch die letzten Brom- und Himbeeren machen sich toll in Sträußen, am besten kombiniert mit einigen bunten Laubzweigen und herbstlichen Blumen wie Astern. Mit etwas Geschick lassen sich daraus aber auch Kränze winden oder fertig gekaufte Weidenkränze jahreszeitlich passend verschönern. Und natürlich kann man die kostenlosen Gaben der Natur auch in der Küche wunderbar nutzen.

		Hagebutten

		Zugegeben, es ist etwas mühsam, die kleinen Früchte der wilden Heckenrose zu sammeln. Viele schreckt aber vor allem das Verarbeiten ab. Die Kerne und kleinen Härchen im Inneren verursachen nämlich einen furchtbaren Juckreiz. In unserem Rezept bleiben die Früchte aber ganz und sind daher unproblematisch. Dafür bekommt das Mus noch eine feine Gewürznote – perfekt als Brotaufstrich oder Grundlage für Saucen und Dips zu Wild und dunklem Fleisch. Und da die Hagebutten nicht entkernt werden müssen, kann man dazu hervorragend die kleineren Sorten pflücken, die im Spätherbst reifen und noch aromatischer sind als ihre größeren Verwandten.
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		Hagebuttenmus

		FÜR 2 GLÄSER (JE CA. ¼ L INHALT)

		ZUBEREITUNGSZEIT: ca. 20 Min.

		

		RUHEZEIT: ca. 12 Std.

		GARZEIT: ca. 35 Min.

		PRO GLAS: ca. 520 kcal

		250 g Hagebutten

		½ Bio-Zitrone

		350 ml Weißwein (ersatzweise Wasser)

		3 Gewürznelken

		1 Zimtstange

		3 Pimentkörner

		200 g Gelierzucker 2:1

		1 Am Vortag die Hagebutten putzen, waschen, in einen Topf geben und mit einem Kartoffelstampfer leicht anquetschen. Zitrone heiß waschen, abtrocknen, die Schale dünn abschneiden (die Zitrone aufheben) und mit Wein und Gewürzen dazugeben. Über Nacht ziehen lassen.

		2 Am nächsten Tag die Hagebutten aufkochen und zugedeckt bei mittlerer Hitze in 20–30 Min. weich kochen. Durch ein Sieb drücken und abwiegen. Wenn es weniger als 800 g sind, mit Wein (ersatzweise Wasser) auffüllen. Abkühlen lassen. Zitronensaft auspressen und mit dem Gelierzucker unter das Püree rühren. Unter ständigem Rühren zum Kochen bringen und ca. 4 Min. kochen lassen. Gelierprobe machen (siehe >), das Mus in sauber ausgespülte Gläser füllen und sofort verschließen.

		
			Schlehen

			Die runden Früchte der Schlehe (auch Schwarzdorn genannt) reifen bereits ab Oktober, sollten aber erst nach dem ersten Frost gesammelt werden, denn durch den Frost wird ein Teil der herben Bitterstoffe abgebaut. Oder man erntet sie vorher reif und friert sie selbst kurz ein. Besonders fein aus Schlehen: ein wärmender Likör, der sich auch gut als Verdauungströpfchen eignet.
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				Schlehenlikör

			FÜR 2 FLASCHEN (JE CA. ½ L INHALT)

			ZUBEREITUNGSZEIT: ca. 20 Min.

			RUHEZEIT: ca. 8 Wochen

			PRO FLASCHE: ca. 1575 kcal

			750 g reife Schlehen

			250 g weißer Kandiszucker

			1 Vanilleschote

			¾ l Flasche Obstbrand

			1 Die Schlehen waschen, verlesen und die Stielansätze entfernen. Schlehen auf einem Tuch trocknen lassen. Dann mit dem Kandiszucker in ein großes Einmachglas oder eine weithalsige Flasche mit Schraubverschluss füllen. Die Vanilleschote längs aufschneiden und dazugeben. Den Obstbrand darübergießen.

			2 Flasche oder Glas fest verschließen und schütteln, bis sich alles gut vermischt hat. An einen warmen Ort (z. B. Fensterbrett) stellen und täglich einmal durchschütteln. Nach ca. 8 Wochen (dann hat sich der Kandiszucker aufgelöst) den Likör durch ein mit Gaze ausgelegtes feines Sieb gießen und in kleine Flaschen füllen.

		

		
			Holunderbeeren

			Nach den duftend weißen Blüten reifen am Holunderbusch ab Ende August die Beeren. In dichten Dolden färben sie sich von dunklem Rot bis zu einem tiefen Schwarz. Jetzt können sie geerntet werden. Dabei und beim Verarbeiten sollte man aufpassen, denn der purpurrote Fruchtsaft hinterlässt hartnäckige Flecken auf Haut und Textilien. Roh sind die Beeren – wie auch Blätter und Rinde des Strauchs – giftig und sollten keinesfalls verzehrt werden. Durch Erhitzen zerfällt das giftige Sambunigrin und wird unschädlich. Dann schmecken die leicht herben Früchte am besten in Süßspeisen (siehe den Auflauf auf >), als Marmelade, Sirup oder Likör. Kombiniert mit Gewürzen und Essig, wird daraus auch einmal eine feine Sauce, die zu Gegrilltem, Wild, Gans und Ente oder einem Tafelspitz oder Kasseler passt.

			Süßsaure Holunderbeerensauce

			FÜR 2 GLÄSER (JE CA. ¼ L INHALT)

			ZUBEREITUNGSZEIT: ca. 25 Min.

			GARZEIT: ca. 25 Min.

			RUHEZEIT: ca. 8 Std.

			PRO GLAS: ca. 740 kcal

			1 Zimtstange

			3 Gewürznelken

			4 Pimentkörner

			½ TL Korianderkörner

			150 ml Rotweinessig

			400 g Holunderbeeren

			1 säuerlicher Apfel

			3 Schalotten

			300 g Zucker

			Salz

			Chilipulver

			1 Die Gewürze in einem Mörser grob zerstoßen und in ein kleines Leinensäckchen (ein Stück feines Leinen mit einer Schnur zusammenbinden) oder einen Einweg-Teefilter aus Papier füllen. Den Essig in einem Topf mit dem Gewürzsäckchen einmal aufkochen und dann zugedeckt ca. 8 Std. ziehen lassen.

			2 Holunderbeeren putzen (Stiele vollständig entfernen, dabei Einweghandschuhe tragen) und waschen. Den Apfel schälen, vierteln, entkernen und in kleine Würfel schneiden. Schalotten schälen und fein würfeln. Alles mit dem Zucker zum Essig geben und unter Rühren erhitzen. Offen bei mittlerer Hitze 15–20 Min. kochen, bis die Beeren weich sind und die Sauce leicht eindickt. Das Gewürzsäckchen entfernen, die Beeren eventuell mit dem Kartoffelstampfer leicht zerquetschen oder mit dem Pürierstab nur kurz anpürieren. Mit Salz und 2–3 Prisen Chilipulver pikant abschmecken, heiß in sauber ausgespülte Gläser füllen und sofort verschließen.
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		Hirschkeule mit Wirsingpüree und Maronen

		FÜR 6 PERSONEN

		ZUBEREITUNGSZEIT: ca. 45 Min.

		

		GARZEIT: ca. 2 Std. 30 Min.

		PRO PORTION: ca. 520 kcal

		Für die Keule:

		1,2 kg Hirschkeule (ohne Knochen)

		1 Zwiebel

		2 Petersilienwurzeln

		3 EL Öl

		1 EL Tomatenmark

		¼ l Wildfond (aus dem Glas, ersatzweise Gemüsebrühe)

		2 EL Hagebuttenmark

		200 ml trockener Rotwein (z. B. Spätburgunder, ersatzweise Wildfond)

		1 TL schwarze Pfefferkörner

		½ TL getrockneter Thymian

		2 Wacholderbeeren

		1 EL flüssige Butter

		Für die Hagebuttensahne:

		150 g Sahne

		2 EL Hagebuttenmark

		1 getrocknete Chilischote

		Für Püree und Maronen:

		1 kleiner Wirsing (ca. 650 g)

		500 g mehligkochende Kartoffeln

		Salz

		2 EL Butter

		ca. 1 EL Zucker

		400 g gegarte Maronen (vakuum-verpackt oder siehe >)

		100 ml Milch

		100 g Sahne

		frisch geriebene Muskatnuss

		1 Für die Keule den Backofen auf 150° vorheizen. Einen Bräter in den Ofen stellen. Die Hirschkeule waschen, trocken tupfen und von Häutchen und Sehnen befreien. Zwiebel und Petersilienwurzeln schälen und klein würfeln. Das Öl in einer Pfanne erhitzen, die Keule darin rundherum anbraten und herausnehmen. Zwiebel und Petersilienwurzeln in die Pfanne geben und im verbliebenen Fett andünsten. Das Tomatenmark unterrühren und anrösten. Den Fond mit dem Hagebuttenmark und dem Wein verrühren, dazugeben und alles 6–8 Min. köcheln lassen.

		2 Pfefferkörner, Thymian und Wacholderbeeren im Mörser fein zerstoßen. Mit der flüssigen Butter mischen und das Fleisch damit bestreichen. Sauce und Fleisch in den Bräter geben und die Hirschkeule im heißen Ofen (unten, Umluft nicht geeignet) offen ca. 2 Std. 30 Min. garen, dabei gelegentlich mit dem Bratenfond begießen.

		3 Ca. 1 Std. vor Ende der Garzeit für die Hagebuttensahne die Sahne mit dem Hagebuttenmark und der Chilischote in einem Topf aufkochen und bei schwacher Hitze ca. 10 Min. sanft köcheln lassen. Die Chilischote entfernen und die Hagebuttensahne beiseitestellen.

		4 Für das Püree vom Wirsing die äußeren Blätter entfernen. Den Wirsing vierteln, dabei den Strunk jeweils großzügig herausschneiden, und die Viertel in feine Streifen schneiden. In einem Sieb waschen und abtropfen lassen. Die Kartoffeln waschen, schälen und in Scheiben schneiden. In einem großen Topf Wasser zum Kochen bringen und salzen. Die Wirsingstreifen und Kartoffelscheiben darin in ca. 20 Min. weich kochen.

		5 Inzwischen für die Maronen 1 EL Butter in einer Pfanne zerlassen. Den Zucker dazugeben und rühren, bis er sich aufgelöst hat. Die Maronen darin schwenken und 3 EL Hagebuttensahne unterrühren. Warm halten.

		6 Wirsing und Kartoffeln in ein Sieb abgießen und abtropfen lassen. Die Milch mit der Sahne und der übrigen Butter in einem Topf erwärmen. Wirsing und Kartoffeln darin bei schwacher Hitze ca. 10 Min. ziehen lassen, anschließend mit dem Pürierstab pürieren. Das Püree mit Salz, Zucker und Muskatnuss abschmecken.

		7 Die Hirschkeule aus dem Bräter nehmen und warm halten. Den Fond durch ein Sieb in einen Topf gießen. Die restliche Hagebuttensahne dazugeben, unter Rühren aufkochen und bei mittlerer Hitze ca. 5 Min. einköcheln lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Hirschkeule in Scheiben schneiden und mit dem Wirsingpüree und den Maronen anrichten. Die Hagebuttensauce dazu servieren.
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			Wildschweingulasch mit Quitten

			FÜR 4 PERSONEN

			ZUBEREITUNGSZEIT: ca. 45 Min.

			

			GARZEIT: ca. 2 Std. 30 Min.

			PRO PORTION: ca. 600 kcal

			 

			1 kg Wildschweinfleisch (aus Schulter oder Keule)

			2 EL Mehl

			je ½ TL gemahlener Piment und Kümmel

			½ TL Cayennepfeffer

			750 g Zwiebeln

			3 EL Öl

			1 EL Cognac (ersatzweise Gemüse-brühe)

			¼ l Gemüsebrühe

			1 EL Quittengelee

			400 ml Wildfond (aus dem Glas)

			750 g Quitten

			1 Bio-Orange

			2 EL Zucker

			1 TL geriebene Zartbitterschokolade (70 % Kakao)

			Salz

			Pfeffer

			1 Das Fleisch von Häutchen und Sehnen befreien und in ca. 3 cm große Würfel schneiden. Das Mehl in einem tiefen Teller mit den Gewürze mischen und die Fleischwürfel darin wenden. Die Zwiebeln schälen, halbieren und in dünne Streifen schneiden. Das Öl in einem Bräter erhitzen, das Fleisch darin portionsweise rundherum anbraten und herausnehmen. Die Zwiebeln im verbliebenen Bratfett glasig andünsten. Die Fleischwürfel wieder hinzufügen und mit dem Cognac ablöschen. Brühe und Gelee unterrühren und alles ca. 10 Min. köcheln lassen. Den Fond dazugießen und das Gulasch zugedeckt knapp unter dem Siedepunkt ca. 2 ½ Std. ziehen lassen, dabei ab und zu umrühren.

			2 Inzwischen die Quitten mit einem Tuch abreiben, schälen und vierteln. Die Kerngehäuse herausschneiden und die Viertel in Spalten schneiden. Die Orange heiß waschen und abtrocknen, die Schale abreiben und den Saft auspressen. 200 ml Wasser mit Zucker, Orangensaft und -schale aufkochen und ca. 5 Min. köcheln lassen. Die Quitten dazugeben und ca. 20 Min. köcheln lassen. Dann mit dem Schaumlöffel herausheben und den Sud sirupartig einkochen lassen.

			3 Nach 2 Std. Garzeit die Schokolade unter das Gulasch rühren. Die Quitten und den Sud dazugeben und alles noch 30 Min. ziehen lassen. Das Gulasch mit Salz und Pfeffer abschmecken.
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		Hasenpfeffer

		FÜR 4 PERSONEN

		ZUBEREITUNGSZEIT: ca. 40 Min.

		MARINIERZEIT: ca. 12 Std.

		

		GARZEIT: ca. 2 Std.

		PRO PORTION: ca. 790 kcal

		1 ½ kg Wildhasenfleisch (mit Knochen, z. B. Schultern, Läufe)

		1 EL Wildgewürz

		3 EL Öl

		50 g fetter Speck

		1 Bund Suppengrün

		1 Petersilienwurzel

		Salz

		½ Zimtstange

		2 Gewürznelken

		2 Sternanis

		1 EL Rohrzucker

		1 EL Tomatenmark

		2 EL Johannisbeer- oder Jostabeerengelee (siehe >)

		¾ l trockener Rotwein (ersatzweise Wildfond)

		1 Am Vortag das Fleisch in ca. 4–5 cm große Stücke schneiden (oder vom Wildhändler vorbereiten lassen). Das Wildgewürz mit 2 EL Öl mischen. Die Fleischstücke damit einreiben und zugedeckt ca. 12 Std. – am besten über Nacht – marinieren lassen.

		2 Am nächsten Tag den Backofen auf 150° vorheizen. Den Speck sehr klein würfeln. Suppengrün und Petersilienwurzel putzen, waschen bzw. schälen und ebenfalls klein würfeln. Den Speck in einem Bräter im restlichen Öl ausbraten. Die Fleischstücke hinzufügen, rundherum anbraten und salzen. Das Fleisch herausnehmen und beiseitestellen. Das gewürfelte Gemüse im Topf bei mittlerer Hitze anrösten. Zimt, Nelken und Sternanis dazugeben, Rohrzucker und Tomatenmark unterrühren. Gelee und Wein hinzufügen und alles ca. 5 Min. kochen lassen. Die Fleischstücke wieder dazugeben und im heißen Ofen (unten, Umluft nicht geeignet) zugedeckt ca. 2 Std. schmoren, dabei ab und zu umrühren. Aus dem Ofen nehmen und abkühlen lassen. Anschließend Fleisch und Gewürze aus der Sauce nehmen. Das Fleisch vom Knochen lösen und klein schneiden. Die Sauce mit dem Pürierstab fein pürieren, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Fleisch in die Sauce geben und nochmals erwärmen. Dazu passen Spätzle (siehe >).
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			EXTRA DRY
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			Knabberspaß auf Vorrat

			Trocknen bzw. Dörren ist eine uralte Methode, Obst und Gemüse haltbar zu machen. Dörrobst wie Äpfel, Birnen, Zwetschgen, Aprikosen und Pfirsiche kennen die meisten, und getrocknete Tomaten haben in den letzten Jahren die Regale der Feinkostabteilungen erobert. Wer reichlich geerntet hat, sollte ruhig einmal versuchen, sein eigenes »Backobst« oder »Backgemüse« herzustellen. Das ist ganz einfach – selbst wenn man kein spezielles Dörrgerät besitzt –, braucht allerdings etwas Zeit. Hier finden Sie Rezepte für schöne Kleinigkeiten, die es so nicht zu kaufen gibt und die sich auch gut verschenken lassen.

			Äpfel und Birnen dörren

			

			Wichtig ist, dass man reife und möglichst makellose Früchte verwendet und diese gründlich wäscht und schält (bei Bio-Früchten kann die Schale mitverwendet oder gleich für Apfeltee mitgetrocknet werden, siehe Rezept unten). Bei Äpfeln sticht man zunächst das Kerngehäuse mit einem Apfelausstecher oder einem Messer großzügig aus und schneidet die Früchte in ca. 5 mm dicke Ringe. Birnen werden halbiert und längs in schmale Schnitze geschnitten, dabei das Kerngehäuse großzügig wegschneiden. Damit sie sich nicht bräunlich verfärben, die Apfelringe oder Birnenschnitze kurz in Zitronenwasser (1 l Wasser mit dem Saft von 2 Zitronen oder 10 g Zitronensäure aus der Apotheke) legen, anschließend abgießen und gut trocken tupfen.

			Dann den Backofen auf 50° vorheizen. Einen Gitterrost (damit die Luft zirkulieren kann) mit Backpapier belegen. Die Apfelringe und Birnenschnitze nebeneinander darauflegen und den Rost in den Ofen schieben. Einen Holzlöffel zwischen die Ofentür stecken, damit sie leicht geöffnet bleibt und alle Feuchtigkeit entweichen kann. Die Früchte in 8–15 Std. (am besten über Nacht) trocknen lassen – das kann je nach Dicke der Fruchtstücke und der verwendeten Obstsorte kürzer oder länger dauern. Die Früchte sollten weich, aber vollständig getrocknet sein. Dann in Dosen verpacken und trocken lagern.

			Natürlich kann man getrocknete Äpfel und Birnen einfach nur so knabbern. Sie verwandeln sich aber auch im Nu in feines Konfekt, wenn man sie ganz oder teilweise in flüssige Kuvertüre taucht (Zartbitter, Vollmilch oder weiße) und anschließend auf Backpapier trocknen lässt. Wer möchte, kann die Äpfel auch ungeschält in ca. 2 mm dicke Scheiben schneiden und vollständig durchtrocknen lassen (unbedingt vorab in Zitronensaft einlegen). Diese Apfelscheiben lassen sich auf hübsche Bänder auffädeln und passen in Herbstgestecke oder verschönern Adventssträuße und Christbäume.

			Eine praktische Resteverwertung und zugleich ein schönes Geschenk ist ein Tee aus gedörrten Äpfeln:

			Apfeltee

			100 g getrocknete Apfelschalen von Bio-Äpfeln

			25 g getrocknete Hagebutten (aus der Apotheke)

			3 Zimtstangen

			Apfelschalen und Hagebutten eventuell in kleine Stücke schneiden. Die Zimtstangen in Stücke brechen und im Mörser grob zerbröckeln. Alles mischen und in Dosen oder zum Verschenken in Cellophantütchen verpacken (dann am besten gleich noch ein Glas Honig oder ein Säckchen Kandiszucker mit dazupacken). Für eine große Tasse Tee 1 EL Teemischung mit kochendem Wasser übergießen und 10 Min. ziehen lassen. Mit Honig oder Zucker kräftig süßen. Nach Belieben etwas Zitronensaft dazugeben.

		

		

		Getrocknetes Gemüse

		Auch Gemüse wurde früher für die kalte Jahreszeit getrocknet. Allerdings verliert es dabei wesentlich mehr Vitamine als Obst, und das Dörren von Bohnen und Co. ist im Zeitalter von Tiefkühltruhe und rund ums Jahr erhältlicher Importware aus der Mode gekommen. Richtig angesagt sind dagegen getrocknete Tomaten. Und der neueste Trend: Gemüsechips aus Wurzelgemüse. Die lassen sich ganz einfach und fettarm selbst machen und nach Geschmack immer wieder anders würzen. Wer möchte, kann eine bunte Mischung aus unterschiedlichen Sorten machen, muss aber beim Dörren aufpassen, da die einzelnen Sorten unterschiedlich schnell trocknen.

		Getrocknete Tomaten

		FÜR 1 BLECH (CA. 250 G)

		ZUBEREITUNGSZEIT: ca. 25 Min.

		TROCKENZEIT: ca. 8 Std.

		2 ½ kg Kirsch- oder Strauchtomaten

		3 Zweige Rosmarin

		7 Zweige Thymian

		1 Knoblauchzehe

		2 EL Olivenöl

		Salz

		Pfeffer

		Zucker

		1 Die Tomaten waschen und längs halbieren. Kräuter waschen, trocken schütteln, Nadeln bzw. Blättchen abzupfen und fein hacken. Knoblauch schälen und durchpressen. Alles mit dem Öl in einer Schüssel gut mischen. Tomaten mit den Schnittflächen nach oben auf einem mit Backpapier belegten Blech verteilen, wenig salzen und pfeffern und mit einigen Prisen Zucker bestreuen.

		2 Den Backofen auf 100° (Umluft 75°) vorheizen. Die Tomaten im heißen Ofen (Mitte) in 5–8 Std. trocknen lassen, dabei einen Holzlöffel zwischen die Ofentür klemmen, damit die Feuchtigkeit entweichen kann. Die Tomaten sollten noch biegsam und weich sein.
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		Wurzelgemüsechips

		FÜR 2 BLECHE (CA. 100 G)

		ZUBEREITUNGSZEIT: ca. 30 Min.

		TROCKENZEIT: ca. 5 Std.

		600 g Pastinaken oder Petersilienwurzeln

		Salz

		1 Bund Thymian

		1 EL Sonnenblumen- oder Olivenöl

		Pfeffer

		1 Die Pastinaken oder Petersilienwurzeln putzen, schälen und in sehr feine Scheiben schneiden oder hobeln. Mit 1 EL Salz in einer Schüssel mischen und ca. 20 Min. Wasser ziehen lassen. Danach in ein Sieb geben und das Salz gut mit kaltem Wasser abbrausen. Thymian waschen, trocken schütteln und die Blättchen abzupfen. Mit Gemüse und Öl in einer Schüssel mischen, nur leicht salzen und pfeffern.

		2 Den Backofen auf 100° (noch besser: 75° Umluft) vorheizen. Die Gemüsechips auf zwei mit Backpapier belegten Blechen so verteilen, dass sie möglichst nicht übereinanderliegen. Die Bleche in den heißen Ofen schieben und einen Holzlöffel zwischen die Ofentür stecken, damit die Feuchtigkeit entweichen kann (bei Umluft nicht nötig). Die Gemüsechips in 4–5 Std. trocknen lassen, dabei ein- bis zweimal wenden und eventuell die Bleche umstellen. Gegen Ende der Dörrzeit darauf achten, dass die Chips nicht zu trocken werden. Sie sollten fest sein und sich höchstens noch ganz leicht biegen lassen. Chips im ausgeschalteten Backofen auskühlen lassen und in luftdichte Dosen oder Tütchen verpacken. Möglichst bald genießen.

		Tipp Sie können die Chips auch mit 4 großen Roten Beten, 3 großen Sellerieknollen oder 500 g dicken Möhren zubereiten.
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			Quarkauflauf mit Holunderbeeren

			FÜR 4–6 PERSONEN

			ZUBEREITUNGSZEIT: ca. 25 Min.

			

			BACKZEIT: ca. 30 Min.

			PRO PORTION (BEI 6 PERSONEN): ca. 415 kcal

			 

			300 g Holunderbeeren

			1 Bio-Zitrone

			1 Vanilleschote

			2 Eier (Größe M)

			500 g Quark (40 % Fett selbst gemachter Quark siehe >)

			250 g Zucker

			80 g Mehl

			Außerdem:

			Butter für die Form

			1 Die Holunderbeeren waschen, abtropfen lassen und sämtliche Stiele vollständig entfernen. Die Zitrone heiß waschen und abtrocknen, die Schale abreiben und den Saft auspressen. Die Vanilleschote längs aufschneiden und das Mark mit einem spitzen Messer herauskratzen. Die Eier trennen und die Eiweiße mit den Schneebesen des Handrührgeräts steif schlagen.

			2 Den Backofen auf 180° vorheizen und eine ofenfeste Form mit Butter einfetten. Den Quark mit Eigelben, Vanillemark, Zitronensaft und -schale und Zucker gründlich verrühren. Das Mehl sorgfältig unterrühren und zuletzt den Eischnee mit den Holunderbeeren vorsichtig unterheben. Die Quarkmasse in die Form füllen und im heißen Ofen (Mitte, Umluft 160°) 25–30 Min. backen. Den Auflauf aus dem Ofen nehmen und warm servieren.
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			Beschwipste Trauben in Weincreme

		FÜR 4 PERSONEN

		ZUBEREITUNGSZEIT: ca. 30 Min.

		

		MARINIERZEIT: ca. 12 Std.

		PRO PORTION: ca. 365 kcal

		½ l Weißwein (z. B. Riesling oder Gewürztraminer)

		100 g Zucker

		1 Bio-Zitrone

		1 Zimtstange

		800 g helle Weintrauben (z. B. Muskattrauben)

		2 frische Eier (Größe M)

		2 EL Speisestärke

		1 Am Vortag den Wein mit 3 EL Zucker in einen Topf geben. Die Zitrone heiß waschen und abtrocknen, die Hälfte der Schale dünn abschälen (Zitrone beiseitelegen) und mit der Zimtstange zum Wein geben. Den Wein aufkochen, dann bei schwacher Hitze zugedeckt ca. 15 Min. leicht sieden lassen. Inzwischen die Trauben waschen und von den Stielen zupfen. In den Wein geben und bei schwacher Hitze 4–5 Min. dünsten. Abkühlen lassen und über Nacht zugedeckt ziehen lassen.

		2 Am nächsten Tag die Trauben in ein Sieb abgießen, dabei den Weinsud auffangen. Die Trauben auf Dessertgläser verteilen. Die Zitrone auspressen, die Eier trennen. Den übrigen Zucker mit den Eigelben und der Stärke in einem Topf mit dem Schneebesen gründlich verrühren und so lange kräftig schlagen, bis eine cremige Masse entstanden ist.

		3 Den Wein nach und unterrühren, dann alles langsam erhitzen, bis die Masse andickt und einmal aufwallt. Den Topf sofort von der Herdplatte ziehen und den Zitronensaft unterrühren, die Creme kurz weiterschlagen und etwas abkühlen lassen. Die Eiweiße steif schlagen und unter die Creme heben. Die Trauben zum Servieren mit der lauwarmen oder abgekühlten Creme übergießen.
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			Schupfnudeln mit Mohnbutter

			FÜR 4 PERSONEN

			ZUBEREITUNGSZEIT: ca. 40 Min.

			

			GARZEIT: ca. 25 Min.

			PRO PORTION: ca. 255 kcal

			 

			500 g mehligkochende Kartoffeln

			Salz

			1 Ei (Größe M)

			1 Päckchen Vanillezucker

			ca. 75 g Mehl

			2 TL Speisestärke

			1 EL Puderzucker

			50 g gemahlener Mohn

			2 EL Butter

			Außerdem:

			Mehl zum Arbeiten

			Puderzucker zum Bestäuben

			1 Die Kartoffeln waschen und in Salzwasser in 20–25 Min. weich kochen. Abgießen, kurz ausdampfen lassen, noch warm pellen und durch die Kartoffelpresse auf die Arbeitsfläche drücken. Die Masse abkühlen lassen. Das Ei, 1 kräftige Prise Salz, Vanillezucker, Mehl und Stärke unter die Kartoffeln rühren. Der Teig sollte fest sein, wenn nötig, noch 1–2 EL Mehl unterrühren. Die Arbeitsfläche mit Mehl bestäuben und aus dem Kartoffelteig eine ca. 3 cm dicke Rolle formen. Die Rolle mit einem bemehlten Messer in fingerbreite Stücke schneiden und diese zu Würstchen formen, die an den Enden spitz zulaufen.

			2 In einem großen Topf Wasser zum Kochen bringen und ½ TL Salz dazugeben. Die Schupfnudeln darin bei schwacher Hitze in ca. 10 Min. gar ziehen lassen – sie sind fertig, wenn sie an die Oberfläche steigen. Mit dem Schaumlöffel herausheben und abtropfen lassen.

			3 Den Puderzucker mit dem Mohn mischen. Die Butter in einer großen Pfanne zerlassen und die Puderzucker-Mohn-Mischung unterrühren. Die Schupfnudeln dazugeben und vorsichtig in der Mohnbutter schwenken. Mit Puderzucker bestäubt servieren.
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		Kirchweihnudeln

		FÜR 4 PERSONEN

		ZUBEREITUNGSZEIT: ca. 30 Min.

		

		RUHEZEIT: ca. 50 Min.

		PRO PORTION: ca. 675 kcal

		500 g Mehl

		½ Würfel Hefe (ca. 20 g)

		200 ml lauwarme Milch

		50 g Butter

		50 g Zucker

		Salz

		2 Eier (Größe M)

		Außerdem:

		Mehl für die Arbeitsfläche

		Butterschmalz oder Öl zum Ausbacken

		Zucker zum Bestreuen

		1 Das Mehl in eine Schüssel geben und in die Mitte eine Mulde drücken. Die Hefe in einer Tasse zerbröckeln, mit etwas Milch verrühren und in die Mulde geben. Etwas Mehl vom Rand darüberstäuben. Den Vorteig zugedeckt ca. 10 Min. gehen lassen, bis er Blasen wirft. Die Butter zerlassen. Den Zucker, 1 Prise Salz, die restliche Milch, die flüssige Butter und die Eier zum Vorteig geben und kräftig durchkneten. So lange weiterkneten, bis der Teig glatt und geschmeidig ist und sich gut von den Händen löst. Zugedeckt an einem warmen Ort ca. 30 Min. gehen lassen.

		2 Den Teig auf wenig Mehl durchkneten und zu einer Rolle formen. In 12 Stücke schneiden und diese mit den Händen zu Kugeln formen. Die Teigkugeln auf der bemehlten Arbeitsfläche mit einem Geschirrtuch bedecken und nochmals ca. 10 Min. gehen lassen. Zum Ausbacken reichlich Butterschmalz oder Öl in einem großen, breiten Topf stark erhitzen. Die Teigkugeln so auseinanderziehen, dass sie in der Mitte sehr dünn (fast durchsichtig) sind und zum Rand hin dicker werden. Die Kirchweihnudeln portionsweise im heißen Fett in 5–6 Min. goldbraun backen, dabei ab und zu mit einem Löffel heißes Fett über die dünn ausgezogene Mitte geben, damit der Teig nicht bricht. Herausheben und auf Küchenpapier abtropfen lassen. Mit Zucker bestreuen und sofort servieren.
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		Birnenstrudel mit Rosinen und Walnüssen

		FÜR 1 STRUDEL (12 STÜCKE)

		ZUBEREITUNGSZEIT: ca. 45 Min.

		BACKZEIT: ca. 45 Min.

		

		PRO STÜCK: ca. 275 kcal

		Für den Teig:

		250 g Mehl

		¼ TL Salz

		4 EL Öl

		Für die Füllung:

		1 ½ kg Birnen (z. B. Williams Christ)

		50 g Rosinen

		100 g Sahne

		1 EL frisch gepresster Zitronensaft

		50 g Puderzucker

		3 EL Semmelbrösel

		100 g Walnusskerne

		2 EL flüssige Butter

		3 EL Milch

		Außerdem:

		Mehl für das Geschirrtuch

		Puderzucker zum Bestäuben

		1 Für den Strudel das Mehl mit dem Salz in eine Schüssel geben und eine Mulde hineindrücken. 3 EL Öl und ⅛ l lauwarmes Wasser in die Mulde gießen und mit dem Mehl rasch zu einem glatten, elastischen Teig verkneten. Den Teig zu einer Kugel formen, mit dem übrigen Öl bestreichen und in einem Gefrierbeutel an einem warmen Ort 25 Min. ruhen lassen.

		2 Inzwischen die Birnen schälen und vierteln. Die Kerngehäuse herausschneiden und die Viertel quer in dünne Scheiben schneiden. Die Rosinen waschen und mit den Birnen in eine Schüssel geben. Die Sahne mit Zitronensaft und Puderzucker verrühren und mit den Birnen und Rosinen mischen. Die Semmelbrösel in einer Pfanne ohne Fett goldbraun anrösten. Die Walnusskerne grob hacken.

		3 Den Backofen auf 200° vorheizen, das Backblech mit Backpapier belegen. Ein großes Geschirrtuch auf der Arbeitsfläche glatt auslegen und mit Mehl bestäuben. Den Strudelteig mit dem Nudelholz so dünn wie möglich rechteckig ausrollen, dann über den Handrücken hauchdünn ausziehen. Den Teig auf das Tuch legen, zuerst mit 1 EL lauwarmem Wasser, dann mit der flüssigen Butter bestreichen und mit den Semmelbröseln bestreuen. Die Walnusskerne unter die Birnen mischen und die Füllung auf den Strudelteig geben, dabei rundherum einen ca. 2 cm breiten Rand frei lassen. Den Teig von einer Längsseite her vorsichtig mithilfe des Geschirrtuchs so aufrollen, dass die Naht zuletzt unten liegt, und die beiden Enden nach unten einschlagen.

		4 Den Strudel mit der Naht nach unten auf das Blech legen, mit der Milch bestreichen und im heißen Ofen (Mitte, Umluft 180°) in ca. 45 Min. goldbraun backen. Lauwarm abkühlen lassen und mit Puderzucker bestäuben.

		Variante Apfelstrudel

		Den Strudelteig wie beschrieben zubereiten und ruhen lassen. 1 ½ kg säuerliche Äpfel (z. B. Boskop oder Elstar) schälen, vierteln, entkernen und quer in Scheiben schneiden. 100 g Sahne mit 3 EL frisch gepresstem Zitronensaft, 1 Päckchen Vanillezucker, 60 g Zucker und 50 g Mandelstiften verrühren und mit den Äpfeln mischen. 100 g Löffelbiskuit oder Amarettini fein zerbröseln. Den Strudelteig hauchdünn ausziehen, mit 1 EL flüssiger Butter bestreichen und mit den Bröseln bestreuen. Die Apfelmischung auf den Teig geben, den Strudel aufrollen und mit der Naht nach unten auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen. Mit Milch bestreichen, wie beschrieben backen und mit Puderzucker bestäuben.
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			Strauben mit Preiselbeeren

			FÜR 12 STÜCK

			ZUBEREITUNGSZEIT: ca. 1 Std.

			

			PRO STÜCK: ca. 240 kcal

			 

			Für die Beeren:

			400 g Preiselbeeren

			1 Bio-Orange

			150 ml Johannisbeersaft

			100 g Zucker

			1 Zimtstange

			2 Gewürznelken

			2 TL Speisestärke

			Für die Strauben:

			75 g Butter

			300 g Mehl

			¼ l Milch

			Salz

			1 EL Zucker

			3 Eier (Größe M)

			Außerdem:

			Butterschmalz oder Öl zum Frittieren

			Zucker zum Bestreuen

			1 Für die Beeren die Preiselbeeren verlesen, waschen und abtropfen lassen. Die Orange heiß waschen und abtrocknen, die Schale abreiben und den Saft auspressen. Orangensaft und -schale mit Johannisbeersaft, Zucker, Zimtstange und Nelken in einem Topf aufkochen. Die Preiselbeeren dazugeben und bei schwacher Hitze 6–8 Min. köcheln lassen. Zimtstange und Nelken entfernen. Die Stärke mit 3 EL Wasser glatt rühren und zum Binden unter die Preiselbeeren rühren.

			2 Für die Strauben die Butter zerlassen. Das Mehl in eine Schüssel sieben und mit der Milch glatt verrühren. 1 kräftige Prise Salz und den Zucker unterrühren. Den Teig ca. 10 Min. quellen lassen. Dann die Eier und die flüssige Butter unterrühren.

			3 Reichlich Butterschmalz oder Öl in einem großen, breiten Topf stark erhitzen. Den Teig portionsweise in einen kleinen Edelstahltrichter füllen und schneckenförmig in das heiße Fett laufen lassen, dabei zuerst einen 10–12 cm großen äußeren Rand spritzen. Die Strauben nacheinander im heißen Fett auf beiden Seiten in 2–3 Min. goldbraun frittieren. Herausheben, auf Küchenpapier abtropfen lassen, mit Zucker bestreuen und warm halten. Mit den Preiselbeeren servieren.
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		Zwetschgenbavesen mit Zimtzucker

		FÜR 4 PERSONEN

		ZUBEREITUNGSZEIT: ca. 25 Min.

		BACKZEIT: ca. 15 Min.

		

		PRO PORTION: ca. 540 kcal

		6 Brötchen (vom Vortag)

		200 g Zwetschgenmus

		75 g Mehl

		Salz

		375 ml Milch

		50 g Sahne

		1 Päckchen Vanillezucker

		3 Eier (Größe M)

		Außerdem:

		Butterschmalz oder Öl zum Frittieren

		2 EL Zucker

		½ TL Zimtpulver

		1 Die Rinde von den Brötchen dünn abreiben. Jedes Brötchen quer in 4 ca. ½ cm dicke Scheiben schneiden. Das Zwetschgenmus auf die Hälfte der Brötchenscheiben streichen, jeweils 1 Scheibe darauflegen und fest andrücken.

		2 Das Mehl mit 1 Prise Salz, Milch und Sahne glatt verrühren. Vanillezucker und Eier unter den Teig rühren. Reichlich Butterschmalz oder Öl in einem großen, breiten Topf erhitzen. Die gefüllten Brötchenscheiben durch den Teig ziehen und kurz durchziehen lassen. Anschließend portionsweise im heißen Fett schwimmend auf jeder Seite in 1–2 Minuten goldbraun frittieren. Mit dem Schaumlöffel herausheben und auf Küchenpapier abtropfen lassen. Zucker und Zimt mischen. Die Bavesen damit bestreuen und warm servieren.

		Tipp Statt mit Brötchen können Sie die Bavesen auch mit 8 Toastbrotscheiben zubereiten. Dafür die Hälfte der Brotscheiben wie beschrieben mit Zwetschgenmus bestreichen und jeweils mit 1 Brotscheibe belegen. Die Brote diagonal durchschneiden, durch den Teig ziehen und im Fett schwimmend frittieren. Zum Servieren mit Zimtzucker bestreuen.
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			FÜR DIE GROSSE KAFFEETAFEL

		

		
			Heiliges Blechle

			Egal ob bei Konfirmation, Taufe oder anderen Familienfeiern, zu Kirchweih, Erntedank und bei vielen Dorffesten: Blechkuchen kennt und liebt man in ganz Deutschland. Sie sind gut vorzubereiten und stehen ganz selbstverständlich immer dann im Mittelpunkt, wenn sich viele Leute um die Kaffeetafel versammeln. Je nach Region und Jahreszeit können die Beläge variieren, die Grundlage bildet aber meist ein einfacher Hefeteig. Dafür braucht man nicht viel: frische Hefe und genügend Wärme, damit der Teig schön aufgehen und locker und luftig werden kann.
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			Hefeteig – einer für alle

			GRUNDREZEPT FÜR 1 BLECH

			ZUBEREITUNGSZEIT: ca. 20 Min.

			RUHEZEIT: ca. 55 Min.

			

			PRO STÜCK (BEI 20 STÜCKEN): ca. 130 kcal

			500 g Mehl

			1 Würfel Hefe (42 g)

			225 ml Milch

			50 g Zucker

			50 g Butter

			Salz

			2 Eier (Größe M)

			Mehl für die Arbeitsfläche

			1 Das Mehl in eine Schüssel geben. In die Mitte eine Mulde drücken. Die Hefe zerbröckeln und in ein Schälchen geben. Die Milch lauwarm erhitzen. Die Hälfte der Milch mit der Hefe und 1 TL Zucker verrühren, bis sich die Hefe aufgelöst hat. Die Hefemilch in die Mulde gießen und etwas Mehl vom Rand darübergeben. Die Schüssel mit einem Geschirrtuch abdecken und an einem warmen Ort (z. B. in der Nähe der Heizung) ca. 10 Min. stehen lassen, bis der Vorteig leicht aufgeht und die Oberfläche kleine Risse zeigt.

			2 Inzwischen die Butter in der übrigen lauwarmen Milch zerlassen, dazu eventuell nochmals erhitzen und wieder lauwarm abkühlen lassen. Die Butter-Milch-Mischung mit dem restlichen Zucker, 1 Prise Salz und den Eiern zu dem Vorteig geben und alles von Hand oder mit den Knethaken des Handrührgeräts zu einem glatten Teig verkneten. Den Teig kneten, bis er nicht mehr an den Fingern klebt und schön geschmeidig ist – das kann gut 8–10 Min. dauern. Den Teig wieder in die Schüssel geben, mit dem Geschirrtuch abdecken und an einem warmen Ort in ca. 45 Min. bis zur doppelten Größe aufgehen lassen. Den Hefeteig auf der leicht bemehlten Arbeitsfläche nochmals kräftig durchkneten und je nach Rezept weiter verarbeiten.

			Tipp Backen mit Trockenhefe

			Ist keine frische Hefe im Haus, kann man auch Trockenhefe nehmen. Dann einfach die für die angegebene Menge Mehl benötigte Hefe (Verhältnis ist auf dem Päckchen angegeben) mit dem Mehl mischen und die lauwarme Milch und die übrigen Zutaten direkt dazugeben und verkneten.
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		Zwetschgenkuchen

		FÜR 20 STÜCKE

		ZUBEREITUNGSZEIT: ca. 45 Min.

		RUHEZEIT: ca. 55 Min.

		

		BACKZEIT: ca. 35 Min.

		PRO STÜCK: ca. 130 kcal

		½ Grundrezept Hefeteig

		2 ½ kg Zwetschgen

		3 EL Semmelbrösel

		3 EL Zucker

		1 TL Zimtpulver

		Butter für das Blech

		Mehl für die Arbeitsfläche

		1 Den Hefeteig nach dem Grundrezept zubereiten und ca. 45 Min. gehen lassen. Die Zwetschgen waschen, halbieren und entsteinen. Die Zwetschgenhälften jeweils mit einem kleinen scharfen Messer der Länge nach etwas einschneiden. Die Semmelbrösel mit 2 EL Zucker und dem Zimt mischen und in einer Pfanne leicht anrösten.

		2 Den Backofen auf 180° vorheizen. Das Backblech einfetten. Den Teig auf der leicht bemehlten Arbeitsfläche oder auf dem Blech ausrollen. Semmelbrösel daraufgeben. Die Zwetschgen dachziegelartig darauf verteilen. Den Kuchen im heißen Ofen (Mitte, Umluft 160°) 30–35 Min. backen. Herausnehmen und mit dem restlichem Zucker bestreuen.
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		Streuselkuchen

		FÜR 20 STÜCKE

		ZUBEREITUNGSZEIT: ca. 45 Min.

		RUHEZEIT: ca. 55 Min.

		BACKZEIT: ca. 35 Min.

		PRO STÜCK: ca. 285 kcal

		1 Grundrezept Hefeteig

		200 g Butter

		250 g Mehl

		Salz

		75 g Zucker

		1 Päckchen Vanillezucker

		100 g Sahne

		Butter für das Blech

		Mehl für die Arbeitsfläche

		1 Den Hefeteig nach dem Grundrezept zubereiten und ca. 45 Min. gehen lassen. Das Backblech einfetten. Den Teig auf wenig Mehl durchkneten, ausrollen und auf das Blech legen. Mit einem Geschirrtuch bedeckt ca. 10 Min. ruhen lassen. Den Backofen auf 180° vorheizen.

		2 Für die Streusel die Butter zerlassen und etwas abkühlen lassen. Mehl mit 1 Prise Salz, Zucker und Vanillezucker mischen, die Butter dazugeben und alles rasch mit den Händen oder den Knethaken des Handrührgeräts zu Streuseln verarbeiten. Den Teig mit der Sahne bestreichen und die Streusel darauf verteilen. Den Kuchen im heißen Ofen (Mitte, Umluft 160°) in 30–35 Min. goldbraun backen. Herausnehmen und vor dem Anschneiden etwas abkühlen lassen.

		
			
				[image: IMG]
			

			Gedeckter Apfel-Blechkuchen

		

		FÜR 20 STÜCKE

		ZUBEREITUNGSZEIT: ca. 45 Min.

		RUHEZEIT: ca. 55 Min.

		BACKZEIT: ca. 35 Min.

		PRO STÜCK: ca. 225 kcal

		1 Grundrezept Hefeteig

		1,2 kg säuerliche Äpfel (z. B. Boskop)

		2 Bio-Zitronen

		100 g Zucker

		1 Päckchen Vanillezucker

		50 g gemahlene Mandeln

		1 Ei (Größe M)

		150 g Crème fraîche

		1 EL flüssige Butter

		1 Eigelb + 3 EL Milch zum Bestreichen

		Butter für das Blech

		Mehl für die Arbeitsfläche

		1 Den Hefeteig nach dem Grundrezept zubereiten und ca. 45 Min. gehen lassen. Die Äpfel waschen, schälen, halbieren, vom Kerngehäuse befreien und in Spalten schneiden. Zitronen heiß waschen und abtrocknen, die Schale von 1 Zitrone abreiben. Zitronen auspressen. Saft mit den Äpfeln mischen. Zitronenschale mit 50 g Zucker und Vanillezucker im Mixer zerkleinern und mit den Mandeln vermischen. Ei mit restlichem Zucker, Crème fraîche und Butter glatt rühren und mit den Äpfeln vermischen.

		2 Den Backofen auf 180° vorheizen. Das Backblech einfetten. Den Teig auf wenig Mehl durchkneten und halbieren. Eine Hälfte dünn ausrollen, auf das Blech legen und mit der Hälfte des Zitronenzuckers bestreuen. Äpfel darauf verteilen, mit restlichem Zitronenzucker bestreuen. Den übrigen Hefeteig als Deckel dünn ausrollen, über die Apfelmischung legen. Die Ränder etwas andrücken. Eigelb mit Milch verrühren, die Oberfläche damit bestreichen. Im Ofen (Mitte, Umluft 160°) in 30–35 Min. goldbraun backen.
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			WINTER

			Wenn draußen alles unter einer weichen Schneedecke versinkt, ist es drinnen am heimischen Ofen am schönsten, wo Bratäpfel und Maronen duften. Herrlich, wenn man sich nun an Eintöpfen, Aufläufen und deftigen Braten wärmen kann!
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		Wurst im Briochemantel mit Endiviensalat

		FÜR 6–8 PERSONEN

		ZUBEREITUNGSZEIT: ca. 35 Min.

		

		RUHEZEIT: ca. 4 Std.

		BACKZEIT: ca. 35 Min.

		PRO PORTION (BEI 8 PERSONEN): ca. 475 kcal

		Für die Wurst:

		300 g Mehl (Type 550)

		2 EL Zucker

		1 TL Salz

		ca. 1/3 Würfel Hefe (15 g)

		4 Eier (Größe M)

		3–4 EL lauwarme Milch

		150 g sehr weiche Butter

		1 großes Bund Schnittlauch

		2 geräucherte, rohe Würste (ca. 400 g, z. B. Krakauer oder Kabanossi)

		3 EL Dijon-Senf

		Für den Salat:

		1 Endiviensalat (ca. 600 g)

		1 Schalotte

		2 EL Dijon-Senf

		2 EL flüssiger Honig

		2 EL Weißweinessig

		Salz

		Pfeffer

		6 EL Sonnenblumenöl

		Außerdem:

		Mehl für Schüssel und Arbeitsfläche

		Dijon-Senf zum Servieren

		1 Für die Wurst Mehl, Zucker und Salz in einer Rührschüssel mischen. Die Hefe zerbröckeln und daraufgeben. 3 Eier und 2 EL Milch dazugeben und alles mit den Knethaken des Handrührgeräts auf kleiner Stufe ca. 3 Min. kneten, bis ein fester Teig entstanden ist. Die Butter portionsweise dazugeben und auf mittlerer Stufe weiterrühren, bis der Teig weich und elastisch ist (das kann 5–7 Min. dauern). Je nach Konsistenz nochmals etwas Mehl oder Milch hinzufügen, der Teig sollte weich sein und sich mit der Hand aus der Schüssel nehmen lassen, ohne zu reißen. Den Teig in eine bemehlte Schüssel geben und zugedeckt bei Zimmertemperatur ca. 1 Std. gehen lassen. Dann im Kühlschrank weitere 2 Std. gehen lassen.

		2 Den Schnittlauch waschen, trocken schütteln und in feine Röllchen schneiden. Den Teig aus dem Kühlschrank nehmen, mit dem Schnittlauch bestreuen und mit den Händen nochmals kurz durchkneten. Den Teig halbieren und jede Portion auf der bemehlten Arbeitsfläche zu einem Rechteck (à ca. 15 x 20–25 cm, je nach Länge der Wurst) ausrollen.

		3 Die Würste eventuell häuten und rundherum mit Senf bestreichen. Dann längs auf die Teigstücke legen und einrollen. Die Teigrollen an der Naht und an den Enden fest zusammendrücken und mit der Naht nach unten auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen. Mit einem Küchentuch abdecken und bei Zimmertemperatur nochmals ca. 1 Std. gehen lassen.

		4 Den Backofen auf 190° vorheizen. Das übrige Ei verquirlen und die Briochelaibe damit bestreichen. Im heißen Ofen (Mitte, Umluft 175°) in 30–35 Min. goldbraun backen.

		5 Inzwischen für den Salat den Endiviensalat in Blätter teilen, waschen, trocken schleudern und in feine Streifen schneiden. Die Schalotte schälen und fein würfeln. Mit Senf, Honig und Essig verrühren, mit Salz und Pfeffer würzen. Dann das Öl gründlich unterschlagen. Die Vinaigrette unter den Salat mischen und den Salat mindestens 5 Min. ziehen lassen. Die Würste im Briochemantel aus dem Ofen nehmen, lauwarm abkühlen lassen und in Stücke schneiden. Mit dem Salat servieren und Senf dazu reichen.
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		Herzhafte Bauernpastete

		FÜR 1 KASTEN- ODER PASTETENFORM (CA. 25 CM LÄNGE)

		ZUBEREITUNGSZEIT: ca. 1 Std.

		RUHEZEIT: ca. 2 Std.

		

		BACKZEIT: ca. 55 Min.

		PRO SCHEIBE (BEI 12 SCHEIBEN): ca. 335 kcal

		Für den Teig:

		300 g Mehl

		1 TL Salz

		200 g kalte Butter

		1 Eigelb (Größe M)

		Für die Farce:

		400 g Schweinefleisch (aus Nacken oder Hals)

		200 g Kalbfleisch (aus der Schulter)

		Salz

		Pfeffer

		2–3 Msp. gemahlener Piment

		1 Zweig Thymian

		1 Brötchen (vom Vortag)

		1 Bund Petersilie

		1 Zwiebel

		1 Knoblauchzehe

		1 EL Butter

		1 Ei (Größe M)

		2 EL Cognac (nach Belieben)

		Außerdem:

		Fett für die Form

		Mehl für die Arbeitsfläche

		1 Eigelb und 2 EL Milch zum Bestreichen

		1 Für den Teig das Mehl mit dem Salz auf der Arbeitsfläche mischen. Die Butter in kleine Stücke schneiden und untermischen. Das Eigelb und 3–4 EL Wasser dazugeben und alles mit den Händen rasch zu einem glatten Teig verkneten. Den Teig zu einer Kugel formen, in Frischhaltefolie wickeln und bis zur Weiterverwendung in den Kühlschrank legen.

		2 Für die Farce das Schweine- und Kalbfleisch in ca. 2 cm große Würfel schneiden. Mit Salz, Pfeffer und 1 kräftigen Prise Piment mischen. Den Thymian waschen, trocken schütteln und zwischen die Fleischstücke legen. Das Fleisch zugedeckt bei Zimmertemperatur ca. 2 Std. durchziehen lassen. Dann den Thymianzweig entfernen.

		3 Das Brötchen in etwas lauwarmem Wasser einweichen. Die Petersilie waschen und trocken schütteln, die Blätter abzupfen und fein hacken. Zwiebel und Knoblauch schälen und sehr fein würfeln. Die Butter in einer Pfanne zerlassen, Zwiebel und Knoblauch darin glasig andünsten. Die Petersilie unterrühren und die Mischung abkühlen lassen.

		4 Das eingeweichte Brötchen ausdrücken und mit den Fleischstücken in der Küchenmaschine portionsweise fein zerkleinern (oder durch den Fleischwolf drehen). Zwiebelmischung, Ei und nach Belieben den Cognac dazugeben und alles gut mischen. Die Farce nochmals mit Salz, Pfeffer und Piment abschmecken und zugedeckt kühl stellen.

		5 Den Backofen auf 220° vorheizen. Die Form einfetten. Den Teig auf der leicht bemehlten Arbeitsfläche ca. 5 mm dick ausrollen und einen Teigdeckel in der Größe der Form ausschneiden. Mit dem restlichen Teig die Form auskleiden, dabei rundherum einen ca. 1 cm breiten Rand überstehen lassen.

		6 Die Fleischfarce in die Form geben und glatt streichen, den Teigdeckel auflegen und die Teigränder darüberschlagen. Mit einer Gebäckzange oder einer Gabel die Ränder fest andrücken. Mit etwas Abstand 2–3 Kreise (à ca. 1 ½ cm Ø) aus dem Deckel ausstechen, damit beim Backen der Dampf entweichen kann. Eigelb und Milch verrühren und die Pastete damit bestreichen.

		7 Die Pastete im heißen Ofen (Mitte, Umluft 200°) ca. 10 Min. backen. Dann die Backofentemperatur auf 180° (Umluft 160°) reduzieren und die Pastete weitere 40–45 Min. backen. Die Bauernpastete schmeckt warm als Hauptspeise mit Salat oder kalt mit Brot und Preiselbeerkompott (siehe >).
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			Feldsalat mit Kartoffelvinaigrette

			FÜR 4 PERSONEN

			ZUBEREITUNGSZEIT: ca. 25 Min.

		

			PRO PORTION: ca. 220 kcal

			 

			1 kleine gegarte Kartoffel (vom Vortag)

			1 Schalotte

			100 ml Gemüsebrühe

			¼ TL flüssiger Honig

			2 EL Weißweinessig

			2 EL Sonnenblumenöl

			1 EL Walnussöl

			Salz

			Pfeffer

			200 g Feldsalat

			4 Scheiben Frühstücksspeck (Bacon)

			30 g Walnusskerne

			1 EL Crème fraîche

			1 Für die Vinaigrette die Kartoffel pellen. Die Schalotte schälen und fein würfeln. Die Brühe mit dem Honig und den Schalottenwürfeln in einem kleinen Topf erhitzen. Die Kartoffel durch die Presse dazudrücken und alle Zutaten glatt rühren. Den Essig und beide Ölsorten unterrühren. Die Kartoffelvinaigrette mit Salz und Pfeffer würzen und beiseitestellen.

			2 Den Feldsalat verlesen, putzen, gründlich waschen und trocken schleudern. Die Speckscheiben quer halbieren und in einer Pfanne ohne Fett knusprig braun braten. Die Walnusskerne grob hacken.

			3 Die Crème fraîche unter die Vinaigrette rühren und diese mit dem Feldsalat mischen. Den Salat auf Teller verteilen und mit den Walnüssen bestreuen. Den gebratenen Speck darauf anrichten. Dazu passt Roggen- oder Walnussbaguette.

		

		
			
				
				[image: IMG]
			

			Pastinaken-Apfel-Salat

		

		FÜR 4 PERSONEN

		ZUBEREITUNGSZEIT: ca. 30 Min.

		MARINIERZEIT: ca. 30 Min.

		PRO PORTION: ca. 270 kcal

		2–3 Pastinaken (ca. 500 g)

		1 Stück Knollensellerie (ca. 200 g)

		1 Zitrone

		1 Orange

		2 EL Apfelgelee

		2 kleine Äpfel (z. B. Elstar)

		2 EL Apfelessig

		1 EL flüssiger Honig

		1 TL Dijon-Senf

		6 EL Öl

		1 Bund Petersilie

		1 kleiner Radicchio

		1 Staude Chicorée

		Salz

		Zucker

		1 Pastinaken und Sellerie schälen und auf der Rohkostreibe mittelfein raspeln. Zitrone und Orange auspressen. Das Gelee erwärmen, die Zitrussäfte unterrühren und die Mischung über die Gemüseraspel gießen. Mit einer Gabel gut mischen und ca. 1 Min. durchrühren, damit sich die Aromen gut verbinden. Anschließend zugedeckt beiseitestellen.

		2 Die Äpfel schälen und vierteln, die Kerngehäuse herausschneiden und die Apfelviertel mittelfein raspeln. Den Essig mit Honig und Senf glatt verrühren, dann das Öl kräftig unterschlagen. Die geraspelten Äpfel mit der Vinaigrette unter den vorbereiteten Salat mischen. Zugedeckt ca. 30 Min. durchziehen lassen.

		3 Die Petersilie waschen, trocken schütteln und die Blätter abzupfen, große Blätter etwas kleiner zupfen. Radicchio und Chicorée putzen, die Blätter ablösen und jeweils den Strunk herausschneiden. Die Blätter quer halbieren und mischen, in einem Sieb waschen, abtropfen lassen und auf Teller verteilen. Den Pastinaken-Apfel-Salat mit Salz und Zucker abschmecken und die Petersilie untermischen. Den Salat auf den Chicorée- und Radicchioblättern anrichten.
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		Linsensalat mit Kürbis und gebratener Entenbrust

		FÜR 4 PERSONEN

		ZUBEREITUNGSZEIT: ca. 40 Min.

		

		GARZEIT: ca. 35 Min.

		PRO PORTION: ca. 505 kcal

		Für den Salat:

		200 g Berg- oder Tellerlinsen

		2 Schalotten

		1 kleines Stück Ingwer (ca. 15 g)

		4 EL Olivenöl

		½ l Gemüsebrühe

		1 große Saftorange

		½ kleiner Hokkaido-Kürbis (ca. 400 g)

		1 EL Rohrzucker

		Für die Vinaigrette:

		5 EL Apfelessig

		1 EL flüssiger Honig

		Salz

		Pfeffer

		4 EL Olivenöl

		Außerdem:

		2 Entenbrustfilets (à ca. 250 g)

		2 EL Öl

		1 EL Butter

		Salz

		Pfeffer

		1 Für den Salat die Linsen in einem Sieb abbrausen und abtropfen lassen. Schalotten und Ingwer schälen und fein würfeln. 2 EL Öl in einem Topf erhitzen, Schalotten und Ingwer darin andünsten. Die Linsen unterrühren, die Brühe dazugießen und die Linsen offen bei mittlerer Hitze in 15–20 Min. bissfest garen. Anschließend abkühlen lassen.

		2 Für die Vinaigrette Essig und Honig verrühren. Mit Salz und Pfeffer würzen, dann das Öl kräftig unterschlagen. Die Vinaigrette unter die Linsen mischen und zugedeckt ca. 20 Min. durchziehen lassen.

		3 Inzwischen die Orange auspressen. Den Kürbis waschen, putzen und vierteln, die Fasern und Kerne entfernen und das Fruchtfleisch in ca. 5 mm dünne Scheiben schneiden. Die Kürbisscheiben dritteln. Die übrigen 2 EL Öl erhitzen und die Kürbisscheiben darin ca. 2 Min. dünsten. Den Rohrzucker darüberstreuen und den Orangensaft hinzufügen. Den Kürbis bei mittlerer Hitze in ca. 5 Min. bissfest garen und abkühlen lassen.

		4 Den Backofen auf 80° vorheizen. Die Entenbrustfilets waschen und trocken tupfen. Das Öl in einer ofenfesten Pfanne erhitzen und die Filets darin zunächst auf der Hautseite bei schwacher bis mittlerer Hitze ca. 8 Min. braten. Dann wenden und auf der Fleischseite 3–4 Min. braten. Die Pfanne in den heißen Ofen (Mitte) stellen und die Entenbrustfilets mit der Haut nach unten ca. 15 Min. nachziehen lassen. Herausnehmen und die Haut ablösen. Die Butter zerlassen und die Entenbrustfilets damit bestreichen. Mit Salz und Pfeffer würzen und schräg in Scheiben schneiden.

		5 Die Kürbisscheiben locker unter den Linsensalat mischen und den Salat mit den Entenbrustscheiben auf Tellern anrichten. Mit Baguette oder Bauernbrot servieren.
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			Petersilienwurzelsuppe mit Räucherfisch

			FÜR 4 PERSONEN

			ZUBEREITUNGSZEIT: ca. 30 Min.

		

			GARZEIT: ca. 20 Min.

			PRO PORTION: ca. 230 kcal

			 

			1 weiße Zwiebel

			750 g Petersilienwurzeln

			1 kleines Bund Petersilie

			2 EL Öl

			1 TL Puderzucker

			¾ l Gemüsebrühe (siehe >)

			100 g Crème fraîche

			1 EL frisch gepresster Zitronensaft

			Salz

			Pfeffer

			2 geräucherte Forellenfilets (ca. 150 g, ersatzweise Makrelenfilets)

			1 Die Zwiebel schälen und fein würfeln. Die Petersilienwurzeln schälen und in Scheiben schneiden. Die Petersilie waschen und trocken schütteln, die Blätter abzupfen und grob hacken.

			2 Das Öl in einem breiten Topf erhitzen und die Zwiebel darin glasig andünsten. Petersilienwurzeln und Petersilie dazugeben und unter Rühren ca. 2 Min. mit andünsten. Den Puderzucker über das Gemüse stäuben und kurz unterrühen. Die Brühe dazugießen und das Gemüse zugedeckt bei mittlerer Hitze in ca. 20 Min. weich kochen.

			3 Die Suppe mit dem Pürierstab fein pürieren. Die Crème fraîche und den Zitronensaft unterrühren, mit Salz und Pfeffer würzen. Die Forellenfilets in ca. 3 cm breite Stücke schneiden. Die Suppe vor dem Servieren nochmals mit dem Pürierstab schaumig aufschlagen und mit den Fischstücken auf tiefe Teller verteilen. Dazu passt frisches Weißbrot.
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		Topinambursuppe mit Croûtons

		FÜR 4 PERSONEN

		ZUBEREITUNGSZEIT: ca. 30 Min.

		GARZEIT: ca. 30 Min.

		

		PRO PORTION: ca. 275 kcal

		1 Bund Suppengemüse

		600 g Topinambur

		1 mehligkochende Kartoffel (ca. 200 g)

		3 EL Öl

		1 TL Zucker

		¾ l Gemüsebrühe (siehe >)

		2 Scheiben Toastbrot

		2 EL Butter

		Salz

		150 g Sahne

		Pfeffer

		1 EL frisch gepresster Zitronensaft

		1 Das Suppengemüse putzen, waschen bzw. schälen und fein würfeln. Den Topinambur mit dem Sparschäler schälen, 2 größere Knollen beiseitelegen, den Rest in Würfel schneiden. Die Kartoffel schälen und ebenfalls würfeln. 2 EL Öl in einem breiten Topf erhitzen, Suppengemüse und Topinamburwürfel darin unter Rühren andünsten. Den Zucker darüberstreuen und unterrühren. Die Brühe dazugießen, die Kartoffelwürfel und die ganzen Topinamburknollen hinzufügen und alles zugedeckt bei mittlerer Hitze in ca. 20 Min. weich kochen. Dann die ganzen Topinamburknollen mit dem Schaumlöffel herausheben, etwas abkühlen lassen und in Scheiben schneiden.

		2 Das Toastbrot in ca. 1 cm große Würfel schneiden. Die Butter mit dem restlichen Öl in einer beschichteten Pfanne erhitzen, die Topinamburscheiben darin auf beiden Seiten knusprig braten und herausnehmen. Dann die Brotwürfel mit 1 kräftigen Prise Salz in der Pfanne goldbraun rösten.

		3 Die Sahne zur Suppe geben und alles offen ca. 10 Min. köcheln lassen. Die Suppe fein pürieren. Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft würzen und vor dem Servieren noch einmal schaumig aufschlagen. Auf tiefe Teller verteilen und mit den Topinamburscheiben bestreuen. Die Croûtons dazu reichen.
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			Klare Ochsenschwanzsuppe

			FÜR 4 PERSONEN

			ZUBEREITUNGSZEIT: ca. 30 Min.

			

			GARZEIT: ca. 3 Std. 15 Min.

			PRO PORTION: ca. 320 kcal

			 

			2 Zwiebeln

			1 Zweig Thymian

			3 EL Öl

			1 kg Ochsenschwanz (vom Metzger in 3–4 cm große Stücke oder Scheiben hacken lassen)

			¼ l trockener Weißwein

			1 ½ l Fleischbrühe

			2 Lorbeerblätter

			1 TL schwarze Pfefferkörner

			2 Möhren

			2 Petersilienwurzeln

			1 Stück Knollensellerie (ca. 200 g)

			2 EL Madeira oder trockener Sherry (nach Belieben)

			Salz

			frisch geriebene Muskatnuss

			1 Die Zwiebeln schälen und vierteln. Den Thymian waschen und trocken schütteln. Das Öl in einem breiten Topf erhitzen, die Ochsenschwanzstücke darin rundherum anbraten und herausnehmen. Den Bratensatz mit dem Wein ablöschen und etwas einkochen lassen. Dann die Brühe dazugießen. Ochsenschwanzstücke, Zwiebeln, Thymian, Lorbeerblätter und Pfefferkörner hinzufügen und alles zugedeckt knapp unter dem Siedepunkt ca. 3 Std. ziehen lassen, dabei öfter den aufsteigenden Schaum abschöpfen.

			2 Möhren, Petersilienwurzeln und Sellerie schälen und in sehr kleine Würfel schneiden. Nach ca. 3 Std. die Ochsenschwanzstücke aus der Brühe nehmen. Das Fleisch von den Knochen lösen und klein schneiden. Die Brühe durch ein feines Sieb in einen Topf gießen, die Gemüsewürfel hinzufügen und in ca. 15 Min. gar ziehen lassen. Die Fleischstücke wieder in die Brühe geben und erwärmen. Die Suppe nach Belieben mit Madeira oder Sherry, Salz und Muskatnuss abschmecken.
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		Geschmorter Ochsenschwanz

		FÜR 4 PERSONEN

		ZUBEREITUNGSZEIT: ca. 30 Min.

		

		GARZEIT: ca. 3 Std.

		PRO PORTION: ca. 275 kcal

		2 Zwiebeln

		1 Bund Suppengrün

		1,2 kg Ochsenschwanz (vom Metzger in ca. 5 cm breite Stücke oder Scheiben hacken lassen)

		Salz

		Pfeffer

		4 EL Olivenöl

		1 TL getrockneter Thymian

		¼ TL Chilipulver

		400 g stückige Tomaten (aus Dose oder Tetrapak)

		¼ l trockener Rotwein (ersatzweise Gemüsebrühe)

		400 ml Rinderfond (aus dem Glas)

		1 EL Portwein (nach Belieben)

		1 Den Backofen auf 150° vorheizen. Die Zwiebeln schälen und achteln. Das Suppengrün putzen, waschen bzw. schälen und klein würfeln. Die Ochsenschwanzstücke mit Salz und Pfeffer würzen.

		2 Das Öl in einem Bräter erhitzen, die Ochsenschwanzstücke darin rundherum anbraten und herausnehmen. Zwiebeln und Suppengrün in den Topf geben und unter Rühren anbraten. Thymian, Chilipulver und Tomaten unterrühren. Wein und Fond dazugießen und alles 5 Min. kochen lassen. Die Ochsenschwanzstücke in die Sauce geben und zugedeckt im heißen Ofen (Mitte, Umluft 130°) ca. 3 Std. schmoren (das Fleisch sollte weich sein und sich gut vom Knochen lösen lassen).

		3 Die Ochsenschwanzstücke mit dem Schaumlöffel aus der Sauce heben und das Fleisch von den Knochen lösen. Die Sauce ca. 5 Min. einkochen lassen, mit Salz und Pfeffer und nach Belieben Portwein abschmecken. Das Fleisch in der Sauce erwärmen. Dazu passen Weißbrot, Kartoffelpüree oder Bandnudeln.
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			Pichelsteiner Eintopf

			FÜR 4 PERSONEN

			ZUBEREITUNGSZEIT: ca. 45 Min.

		

			GARZEIT: ca. 1 Std. 15 Min.

			PRO PORTION: ca. 715 kcal

			 

			1 kleiner Wirsing (ca. 750 g)

			1 kg festkochende Kartoffeln

			1 kg Möhren

			2 Bund Petersilie

			750 g Rindfleisch (aus der Brust oder Hochrippe)

			ca. 1 EL Öl

			Salz

			Pfeffer

			¾ l Fleischbrühe

			1 Die Wirsingblätter ablösen (die äußeren Blätter entfernen) und den Strunk jeweils flach oder ganz herausschneiden. Die Blätter waschen und trocken tupfen. Die Kartoffeln schälen und in ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden. Die Möhren schälen und ebenfalls in Scheiben schneiden. Die Petersilie waschen und trocken schütteln, die Blätter abzupfen und fein hacken. Das Rindfleisch in ca. 2 cm große Würfel schneiden.

			2 Einen Topf mit schwerem Boden mit Öl ausstreichen und den Boden mit Wirsingblättern belegen. Kartoffeln, Fleisch und Möhren lagenweise daraufschichten, dabei jede Lage mit Salz und Pfeffer würzen und mit Petersilie bestreuen. Mit Kartoffeln abschließen. Die Brühe seitlich angießen. Den Eintopf mit Wirsingblättern bedecken und zugedeckt bei schwacher Hitze ca. 1 Std. 15 Min. sanft köcheln lassen, dabei nicht umrühren.

			3 Die oberen Wirsingblätter vor dem Anrichten herausnehmen. Nach Belieben in Streifen schneiden und mit dem Pichelsteiner Eintopf servieren.
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		Grünkohl mit Pinkel

		FÜR 4–6 PERSONEN

		ZUBEREITUNGSZEIT: ca. 30 Min.

		

		GARZEIT: ca. 2 Std. 20 Min.

		PRO PORTION (BEI 6 PERSONEN): ca. 1010 kcal

		1 kg Grünkohl

		Salz

		2 Zwiebeln

		2 EL Gänseschmalz

		300 ml Gemüsebrühe

		2 mehligkochende Kartoffeln

		250 g Schweinebauch

		250 g durchwachsener Räucherspeck

		2 kleine Grütz- oder Brägenwürste (beim Metzger vorbestellen)

		4 geräucherte Mettwürste

		1 Den Grünkohl in einzelne Blätter teilen, waschen und trocken schütteln. Die Blätter von groben Stielen abschneiden und eventuell kleiner zupfen (feine Stiele und Blattrippen müssen nicht entfernt werden). In einem großen Topf reichlich Wasser zum Kochen bringen und salzen. Die Grünkohlblätter darin bei schwacher Hitze ca. 10 Min. ziehen lassen. In ein Sieb abgießen, gut abtropfen lassen und grob hacken. Die Zwiebeln schälen und fein würfeln.

		2 Das Schmalz in einem großen Topf erhitzen und die Zwiebeln darin glasig andünsten. Grünkohl und 150 ml Brühe dazugeben. Die Kartoffeln schälen, fein dazureiben und untermischen. Den Schweinebauch hinzufügen und die restliche Brühe angießen. Alles zugedeckt bei schwacher Hitze ca. 1 Std. schmoren. Dann den Speck im Ganzen dazugeben und alles nochmals ca. 1 Stunde schmoren.

		3 Die Grütz- oder Brägenwürste mit einer Nadel einstechen, damit sie Fett und Aroma abgeben. Mit den Mettwürsten zum Kohl geben und in ca. 20 Min. gar ziehen lassen. Den Grünkohl mit Salz abschmecken. Speck und Schweinebauch in Stücke schneiden. Den Grünkohl mit Fleisch, Speck und Würsten anrichten. Mit Salzkartoffeln servieren und Senf dazu reichen.
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			ALLE JAHRE WIEDER…

		

		
			Advent, Advent

			Wenn es früh dunkel und frostig wird und vielleicht schon die ersten Schneeflocken durch die Luft tanzen, ist die beste Zeit, um es sich drinnen vor dem Kamin oder am warmen Ofen bei Kerzenlicht so richtig gemütlich zu machen. Wunderbar, wenn dann noch der Duft von gerösteten Kastanien, frischem Gebäck und feinen Gewürzen durch die Räume zieht.

			Unsere Stutenmänner sind beliebte Klassiker, über die sich am Nikolaustag nicht nur die Kleinen freuen. Und eine heiße Schokolade gehört zum heimischen Hüttenzauber einfach dazu: Die wärmt von innen und duftet verführerisch nach all den Gewürzen, die wir seit Kindertagen mit Weihnachten verbinden: Kardamom, Gewürznelken, Vanille und Zimt. So lässt sich die Adventszeit ganz entspannt genießen.
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			Heiße Gewürzschokolade

			FÜR 4 TASSEN (JE CA. ¼ L)

			ZUBEREITUNGSZEIT: ca. 30 Min.

			

			PRO TASSE: ca. 540 kcal

			¾ l Milch

			4 Kardamomkapseln

			3 Gewürznelken

			1 Zimtstange

			1 Vanilleschote

			200 g Zartbitterschokolade

			200 g Sahne

			1–2 TL Zucker

			Kakaopulver zum Bestäuben

			1 Die Milch in einen Topf geben. Die Kardamomkapseln im Mörser oder mit einem Messer leicht zerdrücken. Mit den Nelken und der Zimtstange zur Milch geben. Die Vanilleschote längs aufschneiden und das Mark mit einem spitzen Messer herauskratzen. Vanillemark und -schote ebenfalls zur Milch geben. Die Milch mit den Gewürzen einmal aufkochen lassen, dann zugedeckt bei schwacher Hitze ca. 15 Min. ziehen lassen.

			2 Inzwischen die Schokolade grob hacken. Die gewürzte Milch durch ein feines Sieb gießen und zurück in den Topf geben. Die Hälfte der Sahne und den Zucker unterrühren. Die gehackte Schokolade dazugeben und bei schwacher Hitze unter Rühren vollständig schmelzen lassen.

			3 Währenddessen die übrige Sahne mit den Schneebesen des Handrührgeräts steif schlagen. Die heiße Schokolade am besten auf vorgewärmte Tassen verteilen, jeweils etwas geschlagene Sahne daraufgeben, mit Kakaopulver bestäuben und sofort servieren.
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			Stutenmänner

		

		FÜR 4 STÜCK

		ZUBEREITUNGSZEIT: ca. 30 Min.

		RUHEZEIT: ca. 45 Min.

		BACKZEIT: ca. 20 Min.

		PRO STÜCK: ca. 865 kcal

		500 g Mehl

		1 Päckchen Trockenhefe

		Salz

		1 TL gemahlener Anis

		50 g Zucker

		200 ml Milch

		75 g Butter

		2 Eier (Größe M)

		50 g gemahlene Mandeln

		ca. 2 EL Rosinen

		12–16 Haselnüsse

		Außerdem:

		Mehl für die Arbeitsfläche

		2 Eigelb und 2 EL Milch zum Bestreichen

		1 Das Mehl mit der Trockenhefe, 1 Prise Salz, Anis und Zucker in einer Rührschüssel mischen. Die Milch erwärmen, die Butter darin schmelzen und abkühlen lassen. Mit den Eiern und den Mandeln zur Mehlmischung geben und alles mit den Knethaken des Handrührgeräts rasch zu einem glatten Teig verkneten. Den Teig mit etwas Mehl bestäuben, in eine Schüssel geben und mit einem Geschirrtuch zugedeckt ca. 45 Min. gehen lassen.
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		2 Den Backofen auf 200° vorheizen. Den Teig auf der leicht bemehlten Arbeitsfläche kräftig durchkneten und in 4 gleich große Portionen teilen. Zwei Bleche mit Backpapier belegen. Die Teigstücke jeweils zu einer Rolle formen. Für die Männchen aus jeder Rolle an einem Ende den Kopf modellieren, den Rest für den Körper flach drücken. Arme und Beine einschneiden und leicht vom Körper wegziehen. Die Eigelbe mit der Milch verrühren und die Männchen damit bestreichen. Rosinen als Augen und Mund in das Gesicht, Nüsse als Knöpfe in den Bauch drücken.

		3 Die Stutenmänner im heißen Ofen (Mitte, Umluft 180°) nacheinander in ca. 20 Min. goldbraun backen. Herausnehmen und auf einem Kuchengitter abkühlen lassen. Den Stutenmännern nach Belieben ein Stück Geschenkband als Halstuch umbinden.
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		Kastanien im Feuer

		Maronen werden ab Oktober geerntet und dann vielerorts in Papiertütchen als »heiße Maroni« an kleinen Buden verkauft. Es ist aber ganz einfach und viel schöner, Esskastanien selbst zu rösten (wenn auch nicht romantisch über dem offenen Feuer, sondern im Backofen) und dann gemütlich zu Hause mit den Kindern zu schälen und zu genießen. Aber auch in der Küche kann man die Früchte vielfältig einsetzen, z. B. als Füllung für die Weihnachtsgans (siehe >) oder für eine süße Creme mit Pflaumensauce (siehe >).

		Wenn Sie Esskastanien selbst sammeln, sollten Sie darauf achten, dass sie glänzend, hart und fest sind: Drückt man die Früchte in der Hand zusammen, darf die Schale nicht nachgeben. Weil frische Maronen schnell verderben, sollte man sie im Kühlschrank aufbewahren und möglichst schnell verarbeiten. Und noch ein Tipp: Vor dem Rösten empfiehlt es sich, die Maronen mindestens eine Stunde in Wasser zu legen. Dann lassen sie sich leichter einschneiden.
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		1 Die Schale auf der gewölbten Seite einritzen, dafür entweder einen langen oder kreuzförmigen Schnitt machen, damit später beim Garen der Dampf entweichen kann. Dabei unbedingt auch das unter der Schale liegende pelzige Häutchen mit einritzen.
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		2 Die Kastanien in sprudelnd kochendem Wasser 6–7 Min. kochen (so bleiben sie schön weich). Inzwischen den Backofen und 1 Backblech auf 225° vorheizen. Die Kastanien abgießen und sofort auf dem heißen Blech verteilen.
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		3 Die Kastanien bei 200° (Mitte, Umluft nicht geeignet) 20–25 Min. garen. Aus dem Ofen nehmen und am besten noch kurz ein nasses Geschirrtuch darüberlegen – so lässt sich die Schale anschließend leichter ablösen.
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			Deftige Winterkost

			Wenn man nach einem Winterspaziergang aus der klirrenden Kälte in die warme Stube kommt, ist ein knuspriges Brot mit würziger Rillettes die perfekte Stärkung. In Frankreich ist Gänserillettes der traditionelle Brotaufstrich in der Vorweihnachtszeit; wir stellen Ihnen hier ein Rezept für Entenrillettes vor. Sie schmeckt auf dunklem Bauernbrot oder frischem Baguette besonders gut. Eine Delikatesse, die man auch wunderbar verschenken kann. Dafür füllt man die Rillettes am besten in schöne Gläser mit Bügelverschluss und beklebt die Gläser mit selbst gestalteten Etiketten. Sehr hübsch sieht es aus, wenn man an die Gläser ein Gewürzsträußchen, z. B. aus getrocknetem Rosmarin, Thymian und Lorbeerblättern, hängt, das der Beschenkte noch zum Kochen verwenden kann.
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				Entenrillettes

			
			FÜR 4 GLÄSER (JE CA. 150 ML INHALT)

			ZUBEREITUNGSZEIT: ca. 1 Std.

			GARZEIT: ca. 4 Std.

			PRO GLAS: ca. 470 kcal

			4 Entenkeulen (à ca. 250 g)

			Salz

			Pfeffer

			1 Bund Suppengemüse

			6 Lorbeerblätter

			3 Knoblauchzehen

			400 g Gänse- oder Schweineschmalz

			1 TL schwarze Pfefferkörner

			2 Zweige Thymian

			2 Zweige Rosmarin

			1 Die Entenkeulen waschen, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer einreiben. Das Suppengemüse putzen, waschen bzw. schälen und grob würfeln. Die Keulen mit dem Gemüse und 2 Lorberblättern in einen großen Topf geben, mit Wasser bedecken und zugedeckt bei schwacher Hitze ca. 4 Std. gar ziehen lassen, bis sich das Fleisch leicht vom Knochen lösen lässt. Die Keulen herausnehmen und abkühlen lassen.

			2 Den Knoblauch schälen. Die Kräuter waschen und trocken schütteln. Das Schmalz in einem Topf zerlassen, Knoblauch, übrigen Lorbeer, Pfefferkörner und Kräuterzweige dazugeben und bei schwacher Hitze ca. 30 Min. ziehen lassen.

			3 Inzwischen das Entenfleisch von den Knochen lösen und die Haut abziehen. Das Fleisch fein zerpflücken. Das flüssige Schmalz etwas abkühlen lassen. Knoblauch, Lorbeer und Kräuterzweige mit dem Schaumlöffel herausnehmen, die Lorbeerblätter beiseitelegen, Knoblauch und Kräuter wegwerfen. Das Entenfleisch unter das Schmalz rühren und mit Salz würzen. Die Rillettes etwas abkühlen lassen

			4 Die Rillettes in heiß ausgespülte Schraub- oder Bügelgläser füllen und mit einem Holzstäbchen leicht durchrühren. Jeweils 1 Lorbeerblatt darauflegen, die Gläser verschließen und die Rillettes im Kühlschrank fest werden lassen. Sie hält sich mindestens 3 Wochen im Kühlschrank, geöffnete Gläser sollten in wenigen Tagen geleert werden.

			Tipp Rillettes auf geröstete Brotscheiben streichen, mit klein gewürfelten Cornichons bestreuen und zu einem Aperitif servieren.
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		Kartoffel-Steckrüben-Topf aus dem Ofen

		FÜR 4 PERSONEN

		ZUBEREITUNGSZEIT: ca. 30 Min.

		

		GARZEIT: ca. 2 Std. 30 Min.

		PRO PORTION: 770 kcal

		500 g Schweinebauch (mit Schwarte, ohne Knochen)

		Salz

		Pfeffer

		200 ml trockener Weißwein (ersatzweise Gemüsebrühe)

		700 g festkochende Kartoffeln

		1 Steckrübe (ca. 700 g)

		1 kleine Stange Lauch

		2 Zwiebeln

		½ Bund Thymian

		½ Bund Petersilie

		150 g durchwachsener Räucherspeck (in dünnen Scheiben)

		evtl. 1–2 EL Öl

		300 g Sahne

		frisch geriebene Muskatnuss

		1 Den Schweinebauch in ca. 2 cm dicke Scheiben schneiden und diese auf beiden Seiten salzen und pfeffern. Mit je 100 ml Wasser und Wein in einen Topf geben. Wasser und Wein bei mittlerer bis starker Hitze einmal aufkochen lassen. Dann das Fleisch bei schwacher Hitze zugedeckt ca. 1 Std. köcheln lassen, bis es gar ist und fast zerfällt (sollte während des Garens zu viel Flüssigkeit verkochen, etwas Wasser nachgießen). Das Fleisch im Kochsud abkühlen lassen. Herausnehmen, die Schwarte abschneiden und das Fleisch in mundgerechte Stücke schneiden. Den Sud beiseitestellen.

		2 Während das Fleisch gart, die Kartoffeln schälen und in ca. 5 mm dicke Scheiben schneiden. Große Kartoffeln vorher längs halbieren. Die Steckrübe schälen und ebenfalls in ca. 5 mm dicke Scheiben schneiden. Den Lauch putzen, längs halbieren, gründlich waschen und in ca. 3 mm breite Streifen schneiden. Die Zwiebeln schälen und fein würfeln. Die Kräuter waschen und trocken schütteln, die Blätter abzupfen und fein hacken. 4–5 Scheiben Speck beiseitelegen, den Rest in schmale Streifen schneiden.

		3 Die Speckstreifen in einer beschichteten Pfanne bei mittlerer Hitze langsam anbraten, sodass das Fett austritt – sollte der Speck sehr mager sein, etwas Öl dazugeben. Zwiebeln und Lauch hinzufügen und unter Rühren mitbraten, bis sie anfangen zu bräunen. Die Pfanne von der Herdplatte ziehen und die Lauch-Zwiebel-Mischung mit den Steckrüben- und Kartoffelscheiben mischen. Die Kräuter ebenfalls unterrühren, mit Salz und Pfeffer würzen.

		4 Den Backofen auf 180° vorheizen. Währenddessen die Kartoffel-Steckrüben-Mischung lagenweise in einen großen ofenfesten Topf oder Bräter (ideal: aus Gusseisen) schichten, dabei auf jede Lage einige Stücke Schweinebauch geben. Mit einer Kartoffel-Steckrüben-Schicht abschließen. Die Sahne und den restlichen Wein zum beiseitegestellten Kochsud geben und unter Rühren aufkochen. Mit Salz, Pfeffer und reichlich Muskatnuss würzen und über die Kartoffel-Steckrüben-Mischung gießen. Die beiseitegelegten Speckscheiben darauf verteilen.

		5 Den Kartoffel-Steckrüben-Topf zugedeckt im heißen Ofen (Mitte, Umluft 160°) ca. 1 Std. 15 Min. garen. Dann die Backofentemperatur auf 200° (Umluft 180°) erhöhen. Den Deckel abnehmen und den Eintopf in ca. 15 Min. fertig garen, bis der Speck knusprig gebräunt ist. Herausnehmen und etwas abkühlen lassen. Mit Blattsalat und Bier servieren.
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			Rote-Bete-Crumble mit Äpfeln

			FÜR 4 PERSONEN

			ZUBEREITUNGSZEIT: ca. 25 Min.

			

			GARZEIT: ca. 1 Std. 25 Min.

			PRO PORTION: ca. 320 kcal

			 

			600 g Rote Beten

			Salz

			3 EL Weißweinessig

			2 Äpfel (z. B. Boskop)

			80 g Mehl

			50 g frisch geriebener Parmesan

			1 TL getrockneter Majoran

			Pfeffer

			75 g kalte Butter

			Außerdem:

			Butter für die Form

			1 Die Roten Beten gründlich waschen, Stiel- und Wurzelansätze abschneiden und die Knollen in kochendem Salzwasser je nach Größe in 45–60 Min. nicht zu weich kochen. Das Kochwasser abgießen und die Roten Beten kalt abschrecken, die Schale abziehen und die Knollen in schmale Spalten schneiden (dabei am besten Einweghandschuhe tragen). In einer Schüssel mit dem Essig mischen.

			2 Während die Roten Beten garen, die Äpfel schälen und vierteln, die Kerngehäuse herausschneiden und die Apfelviertel in schmale Spalten schneiden. Mehl, Parmesan und Majoran in einer Schüssel mischen und mit etwas Salz und Pfeffer würzen. Die Butter in Flöckchen dazugeben und alles zwischen beiden Händen zu Bröseln zerreiben. Die Brösel bis zur Weiterverwendung kühl stellen.

			3 Den Backofen auf 200° vorheizen. Eine große ofenfeste Form mit Butter einfetten. Rote Beten und Apfelspalten mischen, salzen, pfeffern und in die Form geben. Die Brösel darüberstreuen und den Crumble im heißen Ofen (Mitte, Umluft 180°) ca. 25 Min. backen, bis die Streusel schön gebräunt sind. Kurz abkühlen lassen und zu gebratenem oder eingelegtem Fisch (Matjes oder Hering) servieren.
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		Lauch-Kartoffel-Gratin

		FÜR 4 PERSONEN

		ZUBEREITUNGSZEIT: ca. 25 Min.

		

		GARZEIT: ca. 30 Min.

		PRO PORTION: ca. 465 kcal

		500 g mehligkochende Kartoffeln

		1 kg Lauch

		150 g gekochter Schinken (in Scheiben)

		100 g Allgäuer Emmentaler oder Bergkäse (am Stück)

		¼ l Milch

		1 Knoblauchzehe

		Salz

		Pfeffer

		frisch geriebene Muskatnuss

		200 g Sahne

		Außerdem:

		Butter für die Form

		1 Die Kartoffeln waschen, schälen und in ca. 3 mm dicke Scheiben schneiden oder hobeln. Den Lauch putzen, längs halbieren, gründlich waschen und in ca. 5 mm dicke Ringe schneiden. Den Schinken klein schneiden, den Käse fein reiben.

		2 Die Milch in einen Topf geben, den Knoblauch schälen und dazupressen. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss würzen. Die Milch aufkochen und die Kartoffeln darin zugedeckt bei schwacher Hitze 8–10 Min. kochen, bis sie weich, aber nicht durchgegart sind.

		3 Inzwischen den Backofen auf 200° vorheizen und eine große ofenfeste Form mit Butter einfetten. Die Kartoffeln mit dem Schaumlöffel aus der Milch heben und mit Lauch und Schinken mischen. Die Hälfte der Kartoffelmischung in die Form geben und mit der Hälfte des Käses bestreuen. Die restliche Kartoffelmischung darauf verteilen. Die Sahne unter die Milch rühren, nochmals mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss würzen und über das Gratin gießen. Mit dem übrigen Käse bestreuen und im heißen Ofen (Mitte, Umluft 180°) in ca. 30 Min. goldbraun backen. Herausnehmen, kurz ruhen lassen und mit Endivien- oder Feldsalat servieren.
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		Wurzelgemüsetarte

		FÜR 1 TARTE- ODER SPRINGFORM (26 CM Ø)

		ZUBEREITUNGSZEIT: ca. 35 Min.

		

		RUHEZEIT: ca. 30 Min.

		BACKZEIT: ca. 45 Min.

		PRO STÜCK (BEI 12 STÜCKEN): ca. 300 kcal

		Für den Teig:

		250 g Mehl

		½ TL Salz

		150 g kalte Butter

		1 Eigelb (Größe M)

		Für den Belag:

		350 g Schwarzwurzeln

		2 EL frisch gepresster Zitronensaft

		1 Stange Lauch

		Salz

		250 g Pastinaken

		350 g Petersilienwurzeln

		300 g Möhren

		½ Bund Thymian

		3 EL Butter

		1 EL Zucker

		3 EL Weißweinessig

		Pfeffer

		250 g Magerquark (selbst gemachter Quark siehe >)

		100 g Schmand

		2 Eier (Größe M)

		80 g Bergkäse oder Greyerzer (am Stück)

		frisch geriebene Muskatnuss

		Außerdem:

		Butter für die Form

		Mehl für die Arbeitsfläche

		1 Für den Teig das Mehl mit dem Salz in eine Schüssel geben. Die Butter in kleine Stücke schneiden und unter das Mehl mischen. Alles mit einem großen, schweren Messer zu Krümeln hacken. Das Eigelb ebenfalls unterhacken, dann nach und nach 3–6 EL kaltes Wasser dazugeben und dabei alle Zutaten mit den Händen zügig zu einem glatten, aber nicht zu weichen Teig verkneten. Den Teig zu einer Kugel formen, in Frischhaltefolie wickeln und im Kühlschrank mindestens 30 Min. ruhen lassen.

		2 Inzwischen für den Belag die Schwarzwurzeln gründlich waschen und schälen (dabei unbedingt Einweghandschuhe tragen, denn der Wurzelsaft hinterlässt Flecken auf der Haut!). Die Schwarzwurzeln in ca. 4 cm lange Stücke schneiden und diese sofort in eine Schüssel mit Wasser und dem Zitronensaft legen, damit sie sich nicht bräunlich verfärben. Den Lauch putzen, gründlich waschen und in ca. 5 mm dicke Ringe schneiden. Die Schwarzwurzeln aus dem Zitronenwasser nehmen und in Salzwasser zugedeckt bei mittlerer Hitze in 6–8 Min. nicht zu weich kochen, dabei den Lauch die letzten 2 Min. mitkochen. Beides in ein Sieb abgießen und abtropfen lassen.

		3 Pastinaken, Petersilienwurzeln und Möhren schälen und in ca. 5 mm dicke und ca. 4 cm lange Stifte schneiden. Den Thymian waschen und trocken schütteln, die Blättchen abzupfen und grob hacken.

		4 Die Butter in einer großen beschichteten Pfanne zerlassen, die Möhren-, Pastinaken- und Petersilienwurzelstücke hineingeben. Mit dem Zucker bestreuen und unter Rühren 2–4 Min. anbraten, bis der Zucker leicht karamellisiert. Mit 2 EL Essig ablöschen, dann weitere ca. 5 Min. braten. Kurz vor Ende der Bratzeit Thymian, Schwarzwurzeln und Lauch unterrühren, mit Salz, Pfeffer und dem restlichen Essig würzen. Das Gemüse etwas abkühlen lassen.

		5 Den Backofen auf 200° vorheizen und die Form mit Butter einfetten. Den Teig auf der bemehlten Arbeitsfläche etwas größer als die Form rund ausrollen. Die Form damit auslegen, dabei einen Rand formen und den Teigboden mehrmals mit einer Gabel einstechen. Quark, Schmand und Eier in einer Schüssel mit dem Schneebesen verrühren. Den Käse fein reiben, unterrühren und alles kräftig mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss würzen. Den Guss auf den Teigboden gießen, das Gemüse darauf verteilen und leicht hineindrücken.

		6 Die Tarte im heißen Ofen (Mitte, Umluft 180°) in 40–45 Min. goldbraun backen, dabei eventuell gegen Ende mit Backpapier abdecken, damit das Gemüse nicht zu dunkel wird. Herausnehmen und vor dem Anschneiden kurz abkühlen lassen.
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		Rindsrouladen mit Schwarzwurzelgemüse

		FÜR 4 PERSONEN

		ZUBEREITUNGSZEIT: ca. 1 Std.

		GARZEIT: ca. 1 Std. 15 Min.

		

		PRO PORTION: ca. 800 kcal

		Für die Rouladen:

		4 dünne Scheiben Rindfleisch (à ca. 150 g, aus der Oberschale)

		4 TL Dijon-Senf

		Salz

		Pfeffer

		3 Zwiebeln

		4 Gewürzgurken

		8 dünne Scheiben Frühstücksspeck (Bacon)

		1 EL Mehl

		2 EL Butterschmalz

		1 EL Tomatenmark

		300 ml Fleischbrühe

		200 g Sahne

		Für das Gemüse:

		750 g Schwarzwurzeln

		2 EL frisch gepresster Zitronensaft

		Salz

		1 EL Butter

		1 EL Mehl

		150 g Crème fraîche

		1 TL Orangenmarmelade

		Pfeffer

		frisch geriebene Muskatnuss

		1 Für die Rouladen die Fleischscheiben auf der Arbeitsfläche zwischen zwei Lagen Frischhaltefolie mit den Händen leicht flach drücken. Die Folie entfernen, jede Scheibe mit 1 TL Senf bestreichen und mit Salz und Pfeffer würzen. Die Zwiebeln schälen, halbieren und in Streifen schneiden. Die Gewürzgurken längs halbieren. Je 2 Scheiben Frühstücksspeck auf die Rouladen legen, etwa die Hälfte der Zwiebelstreifen und die Gewürzgurken darauf verteilen. Die Rouladen an den Längsseiten etwas einschlagen und aufrollen. Mit Rouladennadeln feststecken und mit Mehl bestäuben.

		2 Den Backofen auf 150° vorheizen. Das Butterschmalz in einem Bräter erhitzen. Die Rouladen darin rundherum goldbraun anbraten und herausnehmen. Die restlichen Zwiebelstreifen und das Tomatenmark in den Bräter geben und anrösten. Die Brühe dazugießen und unter Rühren aufkochen lassen. Die Rouladen wieder einlegen und zugedeckt im heißen Ofen (Mitte, Umluft 130°) ca. 1 Std. 15 Min. schmoren, dabei ab und zu mit der Brühe begießen.

		3 Inzwischen für das Gemüse die Schwarzwurzeln gründlich waschen und schälen (dabei unbedingt Einweghandschuhe tragen, denn der Wurzelsaft hinterlässt Flecken auf der Haut!). Die Schwarzwurzeln in ca. 4 cm lange Stücke schneiden und sofort in eine Schüssel mit Wasser und 1 EL Zitronensaft legen, damit sie sich nicht bräunlich verfärben. In einem Topf Wasser mit dem restlichen Zitronensaft zum Kochen bringen, 1 Prise Salz dazugeben. Die Schwarzwurzeln darin in ca. 15 Min. bissfest garen. Abgießen (dabei das Kochwasser auffangen) und abtropfen lassen.

		4 Die Butter in einem Topf zerlassen und das Mehl darin unter Rühren hell anschwitzen. Nach und nach unter Rühren 200 ml Schwarzwurzel-Kochwasser dazugeben und alles zu einer glatten, sämigen Sauce verrühren. Die Crème fraîche und die Marmelade unterrühren und die Sauce mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken. Die Schwarzwurzeln in der Sauce warm halten.

		5 Den Backofen ausschalten. Die Rouladen aus dem Bräter nehmen, auf eine Platte legen und zugedeckt im Ofen warm halten. Den Bratenfond durch ein Sieb in einen Topf gießen, die Sahne hinzufügen und die Sauce bei mittlerer Hitze offen 8–10 Min. einkochen lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Rouladen mit der Sauce und dem Schwarzwurzelgemüse anrichten. Dazu passt Kartoffelpüree.
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		Gefüllte Kalbsbrust mit Möhren-Sellerie-Gemüse

		FÜR 6 PERSONEN

		ZUBEREITUNGSZEIT: ca. 1 Std. 15 Min.

		

		GARZEIT: ca. 2 Std. 30 Min.

		PRO PORTION: ca. 550 kcal

		Für die Füllung:

		3 Scheiben Toastbrot

		200 ml Milch

		1 Zwiebel

		1 Bund Petersilie

		1 dicke Scheibe gekochter Schinken (ca. 100 g)

		1 EL Butter

		3 Eier (Größe M)

		1 TL abgeriebene Bio-Zitronenschale

		Salz

		Pfeffer

		frisch geriebene Muskatnuss

		Für die Kalbsbrust:

		1 Stange Lauch

		2 EL Öl

		1 ½ kg Kalbsbrust (beim Metzger vorbestellen und eine Tasche zum Füllen einschneiden lassen)

		Salz

		Pfeffer

		1 EL flüssige Butter

		1 EL getrocknete Steinpilze (ca. 10 g)

		400 ml Kalbsfond (aus dem Glas, ersatzweise Fleischbrühe)

		1 Lorbeerblatt

		1 TL Fenchelsamen

		1 TL schwarze Pfefferkörner

		Für das Gemüse:

		750 g Möhren

		1 Sellerieknolle (ca. 750 g)

		1 kleines Stück Ingwer (ca. 15 g)

		1 EL Rohrzucker

		¼ TL Salz

		2 EL frisch gepresster Zitronensaft

		1 EL Butter

		1 Für die Füllung das Toastbrot entrinden, in Würfel schneiden und in eine große Schüssel geben. Die Milch erwärmen und darübergießen. Die Zwiebel schälen und sehr fein würfeln. Die Petersilie waschen und trocken schütteln, die Blätter abzupfen und fein hacken. Den Schinken klein würfeln.

		2 Die Butter zerlassen und die Zwiebel darin glasig andünsten. Petersilie und Schinken dazugeben und bei mittlerer Hitze ca. 1 Min. mitdünsten. Die Mischung zum eingeweichten Toastbrot geben. Die Eier verquirlen und mit der Zitronenschale ebenfalls dazugeben. Alle Zutaten zu einem lockeren Teig vermischen, mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss kräftig würzen.

		3 Für die Kalbsbrust den Backofen auf 200° (Umluft 180°) vorheizen. Den Lauch putzen, gründlich waschen und in Ringe schneiden. Öl und Lauch in einen Bräter geben und in den heißen Ofen (2. Schiene von unten) stellen. Die Kalbsbrust innen und außen salzen und pfeffern. Die Tasche nicht zu prall mit dem Brotteig füllen und die Öffnung mit Küchengarn zunähen. Die Kalbsbrust mit der Butter bestreichen und nach ca. 8 Min. auf die Lauchringe in den Bräter legen. Die Backofentemperatur auf 150° (Umluft 130°) reduzieren.

		4 In einem Topf 200 ml Wasser mit den getrockneten Steinpilzen aufkochen, Fond, Lorbeerblatt, Fenchelsamen und Pfefferkörner dazugeben und alles bei mittlerer Hitze ca. 5 Min. köcheln lassen. Den Fond über die Kalbsbrust gießen und das Fleisch im Ofen ca. 2 Std. 30 Min. garen, dabei immer wieder mit dem Fond begießen.

		5 Für das Gemüse ca. 30 Min., bevor die Kalbsbrust gar ist, die Möhren und den Sellerie schälen. Die Möhren in 3 cm lange Stifte schneiden, den Sellerie vierteln und quer in Scheiben schneiden. Den Ingwer schälen. 300 ml Wasser mit Ingwer, Rohrzucker, Salz, Zitronensaft und Butter in einen Topf geben, aufkochen und 2–3 Min. köcheln lassen. Möhren und Sellerie dazugeben und zugedeckt bei mittlerer Hitze 12–15 Min. garen, dabei ab und zu umrühren. Am Ende der Garzeit den Ingwer entfernen.

		6 Die Kalbsbrust aus dem Bräter nehmen, mit einem Geschirrtuch bedecken und ca. 10 Min. ruhen lassen. Den Bratenfond durch ein Sieb in einen Topf gießen und bei starker Hitze in 4–6 Min. einkochen lassen. Die Kalbsbrust mit einem scharfen Messer in Scheiben schneiden, mit der Sauce und dem Gemüse anrichten.

		Tipp Falls Füllung übrig bleibt: Aus der Masse kleine Knödel formen und in leicht siedendem Salzwasser gar ziehen lassen. Mit der Kalbsbrust anrichten oder als Suppeneinlage (z. B. in einer klaren Gemüsebrühe, siehe >) genießen.
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		Rehragout mit Pfifferlingen und Spätzle

		FÜR 4 PERSONEN

		ZUBEREITUNGSZEIT: ca. 1 Std. 30 Min.

		

		GARZEIT: ca. 1 Std. 45 Min.

		PRO PORTION: ca. 1075 kcal

		Für das Ragout:

		100 g durchwachsener Räucherspeck

		1 große Zwiebel

		1 Zweig Thymian

		750 g Rehfleisch (aus der Schulter oder Keule)

		Salz

		Pfeffer

		2 EL Mehl

		2 EL Öl

		1 TL Rohrzucker

		400 ml Wildfond (aus dem Glas, ersatzweise Fleischbrühe)

		3 Wacholderbeeren

		2 Lorbeerblätter

		1 rote Chilischote

		2 EL Preiselbeeren (aus dem Glas)

		½ l trockener Rotwein (ersatzweise Fleischbrühe)

		1 Zimtstange

		200 g Pfifferlinge (ersatzweise Kräuterseitlinge)

		2 EL Butter

		1 TL Worcestersauce

		frisch geriebene Muskatnuss

		Für die Spätzle:

		500 g Mehl

		1 TL Hartweizengrieß

		4 Eier (Größe M)

		1 TL Weißweinessig

		1 TL Salz

		1 EL Butter

		1 Für das Ragout den Backofen auf 150° vorheizen. Den Speck in kleine Würfel schneiden. Die Zwiebel schälen und fein würfeln. Den Thymian waschen und trocken schütteln. Das Rehfleisch in ca. 2 cm große Würfel schneiden, mit Salz und Pfeffer würzen und mit dem Mehl bestäuben. Das Öl in einem Bräter erhitzen und die Speckwürfel darin knusprig braun braten. Herausnehmen und beiseitestellen. Das Fleisch portionsweise im verbliebenen Speckfett rundherum anbraten und herausnehmen. Die Zwiebel im Bräter glasig andünsten. Den Rohrzucker unterrühren und leicht karamellisieren, mit dem Fond ablöschen.

		2 Dann Wacholderbeeren, Thymian, Lorbeerblätter, Chilischote und Preiselbeeren hinzufügen und unter Rühren kurz aufkochen lassen. Das Fleisch in die Sauce geben und alles bei schwacher Hitze ca. 15 Min. ziehen lassen, dabei öfter umrühren. Den Wein dazugießen, die Zimststange hinzufügen und das Rehragout im heißen Ofen (unten, Umluft 130°) zugedeckt ca. 1 Std. 30 Min. schmoren, dabei ab und zu umrühren.

		3 Inzwischen für die Spätzle das Mehl mit dem Grieß in eine Schüssel geben. Die Eier, ca. 200 ml lauwarmes Wasser und den Essig dazugeben und mit einem Holzlöffel kräftig verrühren. Den Teig so lange schlagen, bis er sich vom Schüsselrand löst und Blasen wirft. In einem breiten Topf Wasser aufkochen und das Salz dazugeben. Den Teig portionsweise in einen Spätzlehobel oder eine Spätzlepresse füllen und ins kochende Salzwasser hobeln oder drücken. Das Wasser wieder aufkochen lassen. Die Spätzle mit dem Schaumlöffel herausheben, wenn sie an die Oberfläche steigen, und in eine Schüssel mit lauwarmem Wasser geben. Wenn alle Spätzle fertig sind, in ein Sieb abgießen und abtropfen lassen.

		4 Die Pfifferlinge putzen und trocken abreiben, größere Pilze etwas kleiner schneiden. Die Butter in einer Pfanne zerlassen und die Pilze darin bei starker Hitze unter Rühren anbraten. Die Worcestersauce unterrühren. Die Pfifferlinge mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss würzen und die beiseitegestellten Speckwürfel dazugeben.

		5 Vor dem Servieren die ganzen Gewürze aus der Sauce fischen und das Ragout mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Pfifferlinge untermischen. In einer Pfanne 1 EL Butter zerlassen und die Spätzle darin schwenken. Das Rehragout mit den Spätzle anrichten. Dazu passt Preiselbeerkompott.

		Variante Maronenspätzle

		Sehr gut passen auch Maronenspätzle zum Rehragout: Dafür 400 g Mehl mit 4 Eiern (Größe M), 100 g Maronenpüree (aus dem Glas) und ca. 200 ml lauwarmem Wasser glatt verrühren. Alles mit einem Holzlöffel verrühren und schlagen, bis der Teig Blasen wirft. Die Spätzle wie beschrieben in Salzwasser gar ziehen lassen und vor dem Servieren in Butter schwenken.
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		Gans mit Quitten-Rotkohl und Kartoffelknödeln

		FÜR 6 PERSONEN

		ZUBEREITUNGSZEIT: ca. 1 Std. 30 Min.

		

		GARZEIT: ca. 4 Std.

		PRO PORTION: ca. 2360 kcal

		

		Für die Gans:

		1 küchenfertige Gans (4–5 kg)

		Salz

		2 säuerliche Äpfel (z. B. Boskop)

		150 g gegarte Maronen (vakuum-verpackt oder siehe >)

		2 Stiele Beifuß (ersatzweise 1 TL getrockneter Beifuß)

		1 EL Pflaumenmus

		Pfeffer

		Für die Knödel:

		1 kg mehligkochende Kartoffeln

		Salz

		2 Eigelb (Größe M)

		60 g Mehl

		1 EL Hartweizengrieß

		frisch geriebene Muskatnuss

		Für den Rotkohl:

		1 Rotkohl (ca. 1,2 kg)

		¼ l trockener Rotwein (ersatzweise Johannisbeersaft)

		2 Gewürznelken

		1 Zimtstange

		2 Quitten (ca. 400 g)

		2 EL Zucker

		2 EL Rotweinessig

		3 EL Gänseschmalz

		1 EL Quittengelee

		1 Für die Gans den Backofen auf 160° vorheizen. Die Gans innen und außen waschen, trocken tupfen und mit Salz einreiben. Die Äpfel schälen, vierteln und entkernen. Mit Maronen und Beifuß in die Bauchhöhle der Gans füllen. Die Öffnung mit Küchengarn zunähen.

		2 In einem Topf ½ l Wasser aufkochen und ½ TL Salz dazugeben. Die Gans mit der Brust nach unten in einen Bräter legen, das Salzwasser darübergießen. Die Gans offen im heißen Ofen (unten, Umluft 140°) ca. 1 Std. 30 Min. garen, dabei ab und zu wenden und mit dem Sud begießen.

		3 Nach der Garzeit 100 ml Wasser mit ¼ TL Salz verrühren. Die Gans aus dem Bräter nehmen und den Sud abgießen. Das Fett abschöpfen und den Sud in die Fettpfanne des Backofens gießen. Einen passenden Rost auf die Fettpfanne setzen und die Gans mit der Brust nach oben auf den Rost legen. Die Backofentemperatur auf 180° (Umluft 160°) erhöhen. Die Gans im Ofen weitere 2 Std. garen, dabei ab und zu mit dem vorbereiteten Salzwasser bestreichen – so wird sie schön knusprig.

		4 Währenddessen für die Knödel die Kartoffeln waschen und in Salzwasser in 25–30 Min. weich kochen. Abgießen, heiß pellen und durch die Kartoffelpresse in eine Schüssel drücken. Eigelbe, Mehl und Grieß untermischen, mit Salz und Muskatnuss würzen. Aus dem Kartoffelteig mit angefeuchteten Händen 12 kleine Knödel formen.

		5 Für den Rotkohl den Kohl längs halbieren und den Strunk herausschneiden, äußere Blätter entfernen. Die Hälften in feine Streifen hobeln, waschen und abtropfen lassen. Den Rotkohl mit Wein, Nelken und Zimtstange in eine Schüssel geben und ca. 30 Min. durchziehen lassen. Inzwischen die Quitten abreiben, schälen, vierteln, entkernen und quer in Scheiben schneiden. Den Zucker mit dem Essig, 100 ml Wasser und dem Schmalz aufkochen und rühren, bis sich der Zucker aufgelöst hat. Quitten und Rotkohl dazugeben und in 30–40 Min. weich dünsten. Anschließend die Gewürze entfernen und das Gelee unterrühren.

		6 Nach den weiteren 2 Std. Garzeit die Backofentemperatur auf 220° (Umluft 200°) erhöhen und die Gans in 15–20 Min. knusprig braun braten. Auf eine Platte heben und im ausgeschalteten Ofen warm halten. Den Bratenfond aus der Fettpfanne durch ein Sieb in einen Topf gießen. Das Pflaumenmus unterrühren und die Sauce unter Rühren dicklich einköcheln lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

		7 Reichlich Wasser in einem breiten Topf zum Kochen bringen und salzen. Die Knödel darin bei schwacher Hitze in ca. 10 Min. gar ziehen lassen. Mit dem Schaumlöffel herausheben und abtropfen lassen. Die Gans tranchieren, dabei die Füllung herausnehmen. Die Gans mit Knödeln und Quitten-Rotkohl anrichten, die Füllung nach Belieben getrennt dazu reichen.
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			HÜTTENZAUBER

		

		
			Baumschmuck zum Naschen

			Nichts erinnert so sehr an Weihnachten wie bestimmte Gerüche: Der Duft von Tannenzweigen, frisch geschälten Orangen oder typisch weihnachtlichen Gewürzen wie Nelken, Zimt und Kardamom lässt einem wohlig warm ums Herz werden. Spätestens wenn wir Glühwein und frisch gebackene Lebkuchen riechen, wissen wir, dass Weihnachten vor der Tür steht. Unsere Lebkuchen sind ganz einfach und schnell gebacken und eignen sich nicht nur für den Plätzchenteller. Mit einer ganz schlichten Eiweiß-Zucker-Glasur lassen sich daraus auch originelle Geschenkanhänger, Tischkarten oder Baumschmuck herstellen – Aufessen unbedingt erlaubt!
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			Lebkuchen

			FÜR 16–20 STÜCK

			ZUBEREITUNGSZEIT: ca. 45 Min.

			

			KÜHLZEIT: ca. 12 Std.

			BACKZEIT: ca. 15 Min.

			PRO STÜCK (BEI 20 STÜCK): ca. 160 kcal

			Für die Lebkuchen:

			125 g Honig

			125 g Rohrzucker

			50 g Butter

			350 g Mehl

			2 TL Kakaopulver (nach Belieben, siehe Step 2)

			1 TL Backpulver

			1 TL Lebkuchengewürz

			1 Ei (Größe M)

			Außerdem:

			1 Eiweiß

			150 g Puderzucker

			Mehl für die Arbeitsfläche

			1 Am Vortag für die Lebkuchen Honig, Rohrzucker und die Butter in einen Topf geben und unter Rühren bei mittlerer Hitze erwärmen, bis sich der Zucker aufgelöst hat, dabei die Mischung auf keinen Fall zu heiß werden oder gar kochen lassen. Anschließend abkühlen lassen.

			2 Das Mehl mit dem Kakaopulver (für einen dunkleren Teig, für einen hellen Teig das Kakaopulver weglassen), Backpulver und Lebkuchengewürz mischen. Das Ei unter die abgekühlte Honigmasse rühren. Die Mehlmischung dazugeben und alles mit den Knethaken des Handrührgeräts oder mit den Händen zu einem glatten Teig verkneten. In Frischhaltefolie wickeln und über Nacht kühl stellen.
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			3 Am nächsten Tag den Backofen auf 180° (Umluft 160°) vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier belegen. Den Teig ca. 3 mm dick ausrollen. Beliebige Formen ausstechen oder ausschneiden und auf das Blech legen. In Lebkuchen, die als Anhänger gedacht sind, mit einem Holzspieß ein Loch bohren. Lebkuchen im heißen Ofen (Mitte) 12–15 Min. backen. Herausnehmen, mit dem Papier vom Blech ziehen und abkühlen lassen.

			

			4 Das Eiweiß mit den Schneebesen des Handrührgeräts halbsteif schlagen. Den Puderzucker einrieseln lassen und alles unter ständigem Rühren steif schlagen. Die Eischneeglasur in einen Einweg-Spritzbeutel oder Gefrierbeutel füllen (vom Beutel unten eine winzige Ecke abschneiden, sodass ein Loch entsteht). Mit der Glasur Tupfen, Linien, Muster oder Buchstaben auf die Lebkuchen zeichnen und trocknen lassen.

			Tipp Die Glasur lässt sich vielfältig variieren: Mit ein paar Tropfen Speisefarbe kann man sie bunt färben, und solange sie noch feucht ist, lassen sich Zuckerstreusel oder -perlen aufstreuen.
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		Dekorativ und duftend

		Mit Nelken gespickte Gewürzorangen sind schon lange eine beliebte Dekoration – weil sie nicht nur hübsch aussehen, sondern auch für einen herrlich weihnachtlichen Duft sorgen. Dafür braucht man lediglich feste Orangen und Gewürznelken. Auf der Orangenschale am besten mit einem Filzstift Muster oder Linien vormalen und die Nelken anschließend entlang dieser Linie einstechen (eventuell mit einer Stricknadel die Löcher vorstechen). Die Orangen trocknen dann in der warmen Stube von alleine und verbreiten lange einen warmen, würzigen Duft. Wer sie nach dem Spicken zusätzlich in gemahlenen Gewürzen wälzt, vermeidet auf jeden Fall Schimmel und sorgt für zusätzlichen Duft. Dafür eignet sich z. B. Zimt oder eine Mischung aus Nelken, Kardamom, Piment und Anis.

		Eine schöne Idee sind auch getrocknete Orangenscheiben, die man als Deko-Girlande oder Geschenkanhänger auf Bänder fädeln oder in Gestecken und Kränzen anbringen kann. Die einfachste Methode, die Orangenscheiben (ca. 3–5 mm dick) zu trocknen, ist, sie auf Küchenpapier zu legen und auf der Heizung trocknen zu lassen. Das dauert zwar einige Tage, dabei duftet es aber schon gleich wunderbar nach Orangen – ein Stimmungsaufheller an grauen Wintertagen. Schneller geht es, wenn man sie auf einen mit Backpapier belegten Backofenrost legt und bei 90° (Umluft 75°) im Ofen trocknet, bis sie komplett durchgetrocknet sind. Dabei einen Holzlöffel zwischen die Backofentür klemmen, damit die Feuchtigkeit entweichen kann.
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			Glühwein

		

		FÜR 4 BECHER (JE CA. ¼ L)

		ZUBEREITUNGSZEIT: ca. 30 Min.

		PRO BECHER: ca. 290 kcal

		1 Flasche trockener Rotwein (¾ l)

		½ Bio-Zitrone

		3 Bio-Orangen

		80 g Zucker

		2 Zimtstangen

		10 Gewürznelken

		100 ml Amaretto, Orangenlikör oder Pflaumenwein (nach Belieben)

		1 Den Wein in einen Topf geben. Zitrone und Orangen heiß waschen und abtrocknen. Die Schale von der Zitrone und ½ Orange möglichst dünn spiralförmig abschneiden (ohne die darunterliegende weiße Haut) und zum Wein geben. Die Orangen auspressen und den Saft sowie Zucker, Zimt und Nelken ebenfalls zum Wein geben. Alles bei schwacher Hitze langsam zum Köcheln bringen. Sobald sich kleine Schauminseln auf der Oberfläche bilden, den Glühwein zugedeckt noch ca. 15 Min. sanft köcheln lassen.

		2 Nach Belieben den Alkohol dazugießen und alles nochmals auf der ausgeschalteten, aber noch heißen Herdplatte zugedeckt 2–3 Min. ziehen lassen. Den Glühwein durch ein feines Sieb in Becher oder Tassen gießen und möglichst sofort heiß servieren.
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			Geschichtete Bratäpfel

			FÜR 4 PERSONEN

			ZUBEREITUNGSZEIT: ca. 25 Min.

			

			GARZEIT: ca. 25 Min.

			PRO PORTION: ca. 550 kcal

			150 g Walnusskerne

			1 EL gewürfeltes Orangeat

			3 EL Zucker

			2–3 Msp. Zimtpulver

			50 g weiche Butter

			4 große Äpfel (z. B. Boskop oder Cox Orange)

			2–3 EL frisch gepresster Zitronensaft

			200 g Johannisbeergelee

			Außerdem:

			Butter für die Form

			1 Die Walnusskerne mit einem großen Messer grob, das Orangeat sehr fein hacken. Beides mit Zucker, Zimt und Butter gut mischen. Die Äpfel waschen und die Kerngehäuse mit dem Apfelausstecher entfernen. Dann die Äpfel quer in 3–4 Scheiben schneiden und die Schnittflächen sofort mit Zitronensaft bepinseln.

			2 Den Backofen auf 200° vorheizen. Eine ofenfeste Form mit Butter einfetten. Die Apfelscheiben von unten (Stielansatz) beginnend zunächst mit Gelee bestreichen, dann mit etwas Nussmasse belegen und wieder aufeinandersetzen. Die Äpfel in die Form stellen und die restliche Nussmasse in die ausgestochenen Löcher in der Mitte der Äpfel füllen.

			3 Die Äpfel im heißen Ofen (Mitte, Umluft 180°) in 20–25 Min. schön braun garen. Heiß mit Vanillesauce (siehe >), Vanilleeis oder Mandelparfait (siehe rechts) servieren.

		

		

		
				
				[image: IMG]
			

		
		Parfait von gebrannten Mandeln

		FÜR 4–6 PERSONEN

		ZUBEREITUNGSZEIT: ca. 40 Min.

		

		KÜHLZEIT: ca. 5 Std.

		PRO PORTION (BEI 6 PERSONEN): ca. 290 kcal

		130 g Zucker

		100 g Mandeln

		200 ml Milch

		Mark von 1 Vanilleschote

		2 Eigelb (Größe M, ohne Spuren von Eiweiß)

		150 g Sahne

		3 Msp. Zimtpulver

		1 EL Amaretto (ital. Mandellikör, nach Belieben)

		1 In einem Topf 70 g Zucker mit 4 EL Wasser kurz verrühren. Die Mandeln darin bei starker Hitze ca. 5 Min. unter Rühren rösten, bis das Wasser verkocht ist. Unter sorgfältigem Rühren weiterrösten, bis der Zucker braun karamellisiert ist und sich glänzend um die Mandeln gelegt hat. Die Mandeln auf einem mit Backpapier belegten Blech verteilen und abkühlen lassen, dann grob hacken.

		2 Inzwischen Milch und Vanillemark aufkochen und warm halten. Eigelbe und restlichen Zucker mit dem Schneebesen weiß-cremig rühren. Die warme Milch schöpflöffelweise unterrühren. Die Eiermilch in einem Topf unter Rühren langsam erhitzen (nicht kochen lassen, sonst stockt das Eigelb!), bis sie cremig wird. In eine Schüssel gießen und mit den Schneebesen des Handrührgeräts auf mittlerer Stufe ca. 15 Min. luftig aufschlagen und dabei kühl rühren. Die Creme zugedeckt ca. 1 Std. kühl stellen.

		3 Die Sahne mit dem Zimt steif schlagen und – nach Belieben mit dem Likör – unter die Creme ziehen. Die Mandeln daraufstreuen und leicht in die Creme drücken. Die Creme in einer Gefrierdose (ca. ¾ l Inhalt) im Tiefkühlfach mindestens 4 Std. durchfrieren lassen. Zum Servieren die Form kurz in heißes Wasser tauchen, das Parfait auf eine Platte stürzen und in Scheiben schneiden.
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		Apfel-Brot-Pudding mit Zimt und Rosinen

		FÜR 1 KASTENFORM (CA. 1 ¼ L INHALT)

		ZUBEREITUNGSZEIT: ca. 30 Min.

		

		GARZEIT: ca. 50 Min.

		RUHEZEIT: ca. 30 Min.

		PRO STÜCK (BEI 6 STÜCKEN): ca. 320 kcal

		150 g Weißbrot oder Hefezopf (vom Vortag)

		40 g Butter

		160 g Zucker

		2 Äpfel (z. B. Boskop)

		2 Eier (Größe M)

		1⁄8 l Milch

		100 g Sahne

		½ TL Zimtpulver

		2 EL Rosinen

		1 Das Brot in 1–2 cm große Würfel schneiden. Die Butter in einer Pfanne zerlassen und die Brotwürfel darin unter Rühren goldbraun rösten. Von der Herdplatte ziehen und abkühlen lassen. 50 g Zucker in einer kleinen beschichteten Pfanne bei mittlerer Hitze goldgelb karamellisieren. 3 EL Wasser dazugeben (Vorsicht, es kann spritzen!) und alles köcheln lassen, bis sich der Karamell vollständig aufgelöst hat und zu einem dicklichen Sirup gekocht ist. Den Sirup sofort in die Form gießen, sodass der Boden bedeckt ist.

		2 Die Äpfel schälen und vierteln, die Kerngehäuse herausschneiden und die Apfelviertel klein würfeln. So viele Apfelwürfel auf dem Karamell verteilen, bis er vollständig bedeckt ist. Die restlichen Apfelwürfel zum Brot geben. Die Eier mit Milch, Sahne, Zimt und übrigem Zucker in eine große Schüssel geben und gründlich mit dem Schneebesen verrühren. Brot, Äpfel und Rosinen in die Eier-Milch-Mischung geben und alle Zutaten gut mischen. Ca. 5 Min. ziehen lassen, dann in die Form füllen.

		3 Inzwischen den Backofen auf 180° vorheizen. Die Form in einen großen Bräter stellen. Wasser erhitzen und um die Form herum in den Bräter gießen, sodass die Form zu zwei Dritteln im Wasser steht. Den Bräter in den Ofen schieben (unten, Umluft nicht geeignet) und den Pudding 45–50 Min. garen, bis er vollständig gestockt und goldbraun ist.

		4 Den Bräter aus dem Ofen nehmen und den Pudding im Bräter ca. 30 Min ruhen lassen. Die Form herausnehmen, den Pudding auf eine Platte stürzen und in dicke Scheiben schneiden. Am besten mit Vanilleeis oder Vanillesauce (siehe >) servieren.
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		Dampfnudeln mit Quittensauce

		FÜR 8 PERSONEN

		ZUBEREITUNGSZEIT: ca. 1 Std. 30 Min.

		RUHEZEIT: ca. 1 Std. 15 Min.

	

		GARZEIT: ca. 25 Min.

		PRO PORTION: ca. 600 kcal

		

		Für den Teig:

		500 g Mehl

		ca. 2⁄3 Würfel Hefe (30 g)

		200 ml lauwarme Milch

		100 g Zucker

		125 g Butter

		Salz

		2 Eier (Größe M)

		Für die Sauce:

		2 Quitten

		1 Orange

		1 Päckchen Vanillezucker

		100 g Rohrzucker

		Außerdem:

		Mehl für die Arbeitsfläche

		200 ml Milch

		50 g Sahne

		50 g Butter

		50 g Zucker

		1 Für den Teig das Mehl in eine Schüssel sieben und in die Mitte eine Mulde drücken. Die Hefe in einer Tasse zerbröckeln, mit etwas Milch verrühren, in die Mulde gießen und mit 1 Prise Zucker bestreuen. Den Vorteig zugedeckt ca. 15 Min. gehen lassen.

		2 Die Butter zerlassen, mit übriger Milch, restlichem Zucker und 1 Prise Salz zum Vorteig geben. Alles mit den Händen oder den Knethaken des Handrührgeräts zu einem glatten, geschmeidigen Teig verkneten. So lange kneten, bis sich der Teig vom Schüsselrand löst. Den Hefeteig nochmals zugedeckt an einem warmen Ort ca. 45 Min. gehen lassen.
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		3 Inzwischen für die Sauce die Quitten mit einem Tuch abreiben, schälen und vierteln. Die Kerngehäuse großzügig herausschneiden und die Quittenviertel klein würfeln. Die Orange auspressen. 200 ml Wasser mit dem Orangensaft, Vanille- und Rohrzucker in einen Topf geben und aufkochen. Die Quittenwürfel dazugeben und zugedeckt in ca. 25 Min. weich dünsten, dabei ab und zu umrühren. Danach mit dem Pürierstab nach Belieben grob oder fein pürieren.

		4 Den Hefeteig auf der bemehlten Arbeitsfläche durchkneten und in 8 gleich große Stücke schneiden. Die Teigstücke zu Kugeln formen und zugedeckt auf der bemehlten Arbeitsfläche ca. 15 Min. ruhen lassen.

		5 Die Milch mit Sahne, Butter und Zucker in einer großen, runden Kasserolle (ca. 30 cm Ø) mit gut schließendem Deckel aufkochen lassen. Die Hefekugeln mit etwas Abstand zueinander hineinsetzen, den Deckel auflegen und die Dampfnudeln bei schwacher bis mittlerer Hitze in 15–20 Min. gar ziehen lassen. (Achtung: Den Deckel während der Garzeit nicht abnehmen, sonst fallen die Nudeln zusammen!) Die Dampfnudeln in der Kasserolle servieren, die Quittensauce dazu reichen.

		Tipp Vanillesauce

		Zu den Dampfnudeln passt auch eine Vanillesauce: Dafür 1 Vanilleschote samt ausgekratztem Mark mit 200 ml Milch und 200 g Sahne offen bei schwacher Hitze ca. 5 Min. köcheln lassen, dabei öfter umrühren. 50 ml Milch mit 1 EL Speisestärke, 60 g Zucker und 2 Eigelben (Größe M) mit einem Schneebesen gut verrühren, zu der Sahnemilch gießen und bei mittlerer Hitze aufkochen. Vom Herd ziehen und abkühlen lassen. Die Vanilleschote vor dem Servieren entfernen.
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			Schokoladen-Flammeri mit Zimt-Vanille-Sahne

			FÜR 4 PERSONEN

			ZUBEREITUNGSZEIT: ca. 30 Min.

			

			RUHEZEIT: ca. 12 Std.

			PRO PORTION: ca. 520 kcal

			 

			Für die Sahne:

			1 Vanilleschote

			1 Zimtstange

			200 g Sahne

			1 TL Puderzucker

			Für den Flammeri:

			100 g Zartbitterschokolade (70 % Kakao)

			1 Ei (Größe M)

			Salz

			60 g Zucker

			1 Päckchen Vanillezucker

			½ l Milch (3,5 % Fett)

			4 EL Speisestärke

			1 TL Kakaopulver

			Außerdem:

			Zucker zum Bestreuen

			Schokospäne zum Garnieren

			1 Am Vortag für die Sahne die Vanilleschote längs aufschneiden und das Mark herauskratzen. Das Mark mit der Schote, der Zimtstange und der Sahne in eine Flasche oder ein Schraubglas füllen und zum Aromatisieren ca. 12 Std. – am besten über Nacht – in den Kühlschrank stellen.

			2 Am nächsten Tag für den Flammeri die Schokolade in Stücke brechen. Das Ei trennen, das Eiweiß mit 1 Prise Salz und 1 EL Zucker steif schlagen und kühl stellen. Das Eigelb mit dem Vanillezucker verquirlen. 100 ml Milch mit der Stärke verrühren. Die restliche Milch erhitzen, Schokolade, Kakao und den übrigen Zucker darin unter Rühren schmelzen. Die angerührte Stärke untermischen und rühren, bis die Masse dicklich wird. Den Topf vom Herd ziehen, das Eigelb unter den Flammeri rühren und den Eischnee locker unterheben. Auf Dessertschalen verteilen und hauchdünn mit Zucker bestreuen, damit sich keine Haut bildet. Abkühlen lassen. Die gewürzte Sahne mit dem Puderzucker steif schlagen (Vanilleschote und Zimtstange vorher entfernen) und jeweils 1 Klecks auf die Flammeri geben. Mit Schokospänen garniert servieren.
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		Maronencreme mit Pflaumensauce

		FÜR 4 PERSONEN

		ZUBEREITUNGSZEIT: ca. 35 Min.

		

		GARZEIT: ca. 15 Min.

		RUHEZEIT: ca. 2 Std.

		PRO PORTION: ca. 510 kcal

		

		200 g gegarte Maronen (vakuum-verpackt oder siehe >)

		2 Bio-Orangen

		2 Sternanis

		½ Zimtstange

		75 g Zucker

		150 g Mascarpone

		2 EL Grappa (nach Belieben)

		200 g Sahne

		300 g Pflaumen (ersatzweise Zwetschgen)

		2 EL Rohrzucker

		30 g weiße Schokolade

		1 Die Maronen grob hacken. Die Orangen heiß waschen und abtrocknen. Die Schale von 1 Orange hauchdünn abschälen, beide Orangen halbieren und den Saft auspressen. 200 ml Wasser mit Sternanis, Zimtstange, Orangenschale und Zucker aufkochen. Orangensaft und Maronen dazugeben und bei mittlerer Hitze ca. 15 Min. köcheln lassen. Sternanis, Zimtstange und Orangenschale entfernen. Die Maronen mit dem Sud im Mixer fein pürieren und abkühlen lassen.

		2 Das Maronenpüree mit dem Mascarpone und nach Belieben dem Grappa glatt verrühren. Die Sahne mit den Schneebesen des Handrührgeräts steif schlagen und locker unterheben. Die Creme zugedeckt im Kühlschrank mindestens 2 Std. durchziehen lassen.

		3 Ca. 20 Min. vor dem Servieren die Pflaumen waschen, halbieren und entsteinen. 200 ml Wasser mit dem Rohrzucker aufkochen und ca. 3 Min. köcheln lassen. Die Pflaumen dazugeben und bei mittlerer Hitze 6–8 Min. ziehen lassen. Mit dem Pürierstab fein pürieren und nach Belieben durch ein Sieb streichen. Die Pflaumensauce wieder erwärmen und die Schokolade darin schmelzen. Von der Maronencreme mit zwei Esslöffeln Nocken abstechen und mit der Pflaumensauce anrichten.
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		Gugelhupf mit Walnüssen und Äpfeln

		FÜR 1 GUGELHUPFFORM (CA. 2 L INHALT)

		EINWEICHZEIT: ca. 12 Std.

		

		ZUBEREITUNGSZEIT: ca. 30 Min.

		RUHEZEIT: ca. 1 Std.

		BACKZEIT: ca. 45 Min.

		PRO STÜCK (BEI 18 STÜCKEN): ca. 280 kcal

		

		80 g getrocknete Apfelringe (siehe auch >)

		100 ml Calvados (Apfelbrand, ersatzweise Rum oder schwarzer Tee)

		ca. 3/4 Würfel Hefe (30 g)

		120 g Zucker

		200 ml lauwarme Milch

		100 g Walnusskerne

		150 g weiche Butter

		4 Eigelb (Größe M)

		1 Ei (Größe M)

		3 Msp. Zimtpulver

		abgeriebene Schale von ½ Bio-Zitrone

		500 g Mehl

		Außerdem:

		Butter und Mehl für die Form

		Puderzucker zum Bestäuben

		1 Am Vortag die Apfelringe in kleine Stücke schneiden, in einem Schälchen mit dem Calvados übergießen und mit einem zweiten Schälchen beschweren. Die Apfelstücke 12 Std. – am besten über Nacht – durchziehen lassen.

		2 Am nächsten Tag die Hefe in ein Schälchen zerbröckeln und 1 TL Zucker darüberstreuen. Die Hälfte der Milch über die Hefe gießen und alles verrühren. Den Hefeansatz zugedeckt an einem warmen Ort ca. 15 Min. gehen lassen.

		3 Inzwischen die Walnusskerne hacken. Die Apfelstücke in ein Sieb abgießen, dabei den Calvados auffangen. Die Form mit reichlich Butter einfetten und mit Mehl ausstäuben. Die Butter mit den Schneebesen des Handrührgeräts cremig rühren, dabei den restlichen Zucker nach und nach einrieseln lassen. Die Eigelbe nacheinander dazugeben und jeweils gut unterrühren, erst dann das nächste dazugeben. Zuletzt das ganze Ei, den Apfelsud, Zimt und Zitronenschale unterrühren.

		4 Die Apfelstücke in etwas Mehl wenden und beiseitestellen, das restliche Mehl zu der Butter-Ei-Mischung geben. Hefeansatz und übrige lauwarme Milch dazugeben und alles mit den Knethaken des Handrührgeräts oder von Hand kräftig durchkneten. Das kann 5–6 Min. dauern, der Teig sollte am Ende glänzend und nicht zu fest sein. Sollte er zu weich sein, nochmals etwas Mehl dazugeben. Dann zügig Walnüsse und Apfelstücke untermischen und den Teig in die Form füllen. Mit einem sauberen Geschirrtuch abdecken und an einem lauwarmen oder kühlen Ort 40–60 Min. gehen lassen.

		5 Den Backofen auf 180° vorheizen. Den Gugelhupf im heißen Ofen (Mitte, Umluft 160°) in 40–45 Min. goldbraun backen, dabei eventuell gegen Ende der Backzeit mit Backpapier abdecken, damit er nicht zu dunkel wird. Aus dem Ofen nehmen, 5–10 Min. abkühlen lassen, aus der Form stürzen und vollständig auskühlen lassen. Mit Puderzucker bestäuben. Der Gugelhupf schmeckt am besten, wenn er einen Tag durchgezogen ist.
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		Tanja Dusy und Christa Schmedes sind begeisterte Köchinnen und Kochbuchautorinnen aus Leidenschaft. Aus ihrer Feder sind bei GU bereits zahlreiche erfolgreiche Titel erschienen. Beide sind in der Genießerregion Baden aufgewachsen und haben ein Faible für die ländliche heimische Küche. Für dieses Buch haben sie viele Familienrezepte und Traditionsgerichte aus verschiedenen Regionen zusammengetragen. Sie haben aber auch Spaß daran, Klassiker der Landküche leicht und modern zu interpretieren.

		

		Die Fotografinnen

  		Ulrike Schmid und Sabine Mader arbeiten seit Jahren als eingespieltes Team zusammen. Fotos mit Geschmack ist Name und Motto der beiden Fotografinnen, deren Bücher mehrfach ausgezeichnet wurden. Sie haben sich darauf spezialisiert, draußen und mit Tageslicht zu arbeiten. Das Ergebnis: lebendige, emotionale Bilder, für die sie immer dort sind, wo das Licht am schönsten ist.

		Die Fotografinnen bedanken sich bei ihrem großartigen Studioteam und allen, die wieder so sehr geholfen haben. Vielen herzlichen Dank Waltraud Schmid, Laura Schmid, Michael Koch, Micha Pollock, Stefan Schmid und Sebastian Geisser. Ebenfalls Dank an die Firmen RIESS Email und Herder Windmühlen Messer.

		www.fotos-mitgeschmack.de
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      Alle Informationen in diesem Ratgeber sind sorgfältig und gewissenhaft geprüft. Sollte dennoch einmal ein Fehler enthalten sein, schicken Sie uns eine E-Mail mit einem entsprechendem Hinweis an unseren Leserservice.

      

      Liebe Leserin und lieber Leser,

      wir freuen uns, dass Sie sich für ein GU-eBook entschieden haben. Mit Ihrem Kauf setzen Sie auf die Qualität, Kompetenz und Aktualität unserer Ratgeber. Dafür sagen wir Danke! Wir wollen als führender Ratgeberverlag noch besser werden. Daher ist uns Ihre Meinung wichtig. Bitte senden Sie uns Ihre Anregungen, Ihre Kritik oder Ihr Lob zu unseren Büchern und eBooks. Haben Sie Fragen oder benötigen Sie weiteren Rat zum Thema? Wir freuen uns auf Ihre Nachricht!

      Wir sind für Sie da!

      Montag–Donnerstag: 8.00–18.00 Uhr;

      Freitag: 8.00–16.00 Uhr

      Tel.: 08 00 - 7 23 73 33

      Fax: 08 00 - 5 01 20 54
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      GRÄFE UND UNZER VERLAG

      Leserservice

      Postfach 86 03 13
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