GEGRILLTE KASE-FLADENBROTE MIT FEIGEN

Zubereitungszeit 25 Minuten | 1 Stunde Ruhen | 10 Minuten Grillen

Ergibt 6 Brote

1-2 Rosmarinzweige

je 3-4 Thymian- und Oreganozweige
Y2 Wirfel frische Hefe (21 g)

Y2 TL Zucker

300 g Weizenmehl (Type 550)
feines Meersalz

4 EL Olivendl

2-3 EL Mohnsamen

75 g frisch geriebener Parmesan
250 g Ziegenfrischkase
schwarzer Pfeffer aus der Muhle
4 frische Feigen

2-3 EL Balsamico-Creme

einige Rosmarinblattchen

Tipps

Die Krauter waschen und trocken schiitteln. Die
Blattchen abstreifen bzw. abzupfen und grob hacken.
Die Hefe zerbréckeln und mit Zucker und 50 ml lauwarmem
Wasser verrithren, bis sie sich aufgeldst hat. Mit Mehl,
120 ml lauwarmem Wasser, gut ¥ Teeloffel Meersalz,
Olivenél, Mohn und den Krautern mit den Knethaken des
Handrihrgerdts zu einem glatten Teig verkneten. Die
Teigschiissel mit einem feuchten Kiuchentuch abdecken
und den Teig an einem warmen Ort etwa 1 Stunde gehen
lassen. In der Zwischenzeit den Parmesan mit dem
Ziegenfrischkadse und etwas Pfeffer verrihren. Die
Feigen waschen, trocken tupfen und klein schneiden.
Den gegangenen Teig kurz durchkneten, in 6 Portionen
teilen und mit den Fingern zu runden Fladen formen.
Die Fladen auf den Grillrost legen (moéglichst am Rand,
die Hitze sollte nicht zu hoch sein). Etwa 6-8 Minuten
grillen, dabei einmal wenden. Die Kasecreme auf die
fast fertig gegrillten Fladenbrote streichen und kurz
weitergrillen, bis die Kasecreme zu schmelzen beginnt.

Die Fladenbrote vom Grill nehmen. Die Feigen darauf
verteilen, mit etwas Balsamico-Creme betraufeln. Mit

Pfeffer ibermahlen und mit Rosmarin bestreuen.

Vollwertig wird der Teig, wenn Sie das helle Mehl durch Weizen- oder Dinkelvollkornmehl ersetzen und 1-2 EL mehr Wasser

hinzufiigen. Kinder lassen Kasecreme und Feigen weg, wickeln den Teig in langen Schlangen um SpieBe und grillen sich

daraus ihr eigenes Stockbrot.




GRUNKOHLCURRY MIT CASHEWKERNEN

Fiir 4 Personen

250 g Mohren

2 Zwiebeln

2-3 Knoblauchzehen

2 EL Rapsol

1-2 EL gelbe Currypaste

150 g rote Linsen

500-600 ml Gemusebrihe
300 g gehackter Griinkohl (TK)
1 Dose Kokosmilch (400 g)

50 g Rosinen

50 g Cashewkerne

feines Meersalz

schwarzer Pfeffer aus der Miihle
(alternativ Chiliflocken)

1-2 EL Zitronensaft

Tipp

Zubereitungszeit 60 Minuten

Die Mohren putzen, schédlen und in Scheiben schneiden.
Die Zwiebeln und die Knoblauchzehen schédlen, die Zwiebeln
in Spalten und die Knoblauchzehen in Scheibchen schneiden.

Das Ol in einem Topf erhitzen und die Zwiebeln sowie
den Knoblauch darin glasig anschwitzen. Die Currypaste
unterrithren. Linsen, Moéhren und 500 ml Gemiisebrithe hinzu-
fligen und aufkochen lassen. 10 Minuten kocheln lassen.
Grinkohl, Kokosmilch und Rosinen dazugeben und weitere
15 Minuten koécheln lassen, bis die Linsen weich sind
und die SoBe samig ist. In der Zwischenzeit die
Cashewkerne grob hacken und in einer Pfanne ohne Fett
goldbraun rdésten. Falls das Curry zu kompakt ist, noch
etwas Gemisebrihe unterrihren. Ist es zu flissig, einige
weitere Minuten offen einkochen lassen. Das Curry
mit Meersalz, Pfeffer oder Chiliflocken und Zitronensaft

wlirzen. Mit den Cashewkernen bestreuen und servieren.

Im Winter kénnen Sie das wiirzige Curry natirlich auch mit frischem Griinkohl zubereiten. Dazu 1 kg Griinkohl griindlich

waschen, abtropfen lassen und putzen, dabei die dicken Blattrippen und Stiele entfernen. Den Griinkohl zuerst in schmale

Streifen schneiden, anschlieBend grob hacken. Salzwasser zum Kochen bringen und den Griinkohl 2 Minuten blanchieren,

durch ein Sieb abgieBen, unter flieBendem kaltem Wasser abschrecken und abtropfen lassen. Kokosmilch und Rosinen

dazugeben und fertig garen. Dazu passt Basmati- oder Naturreis.



MARONEN-APFEL-RISOTTO

Fiir 4 Personen

1 Schalotte

5 EL Butter

400 g Rundkornreis

(Arborio oder Carnaroli)

2 Lorbeerblatter

125 ml WeiBwein

1% | Gemusebriihe

200 g Maronen (Vakuum)

2 kleine, sauerliche Apfel

3 EL Agavendicksaft

feines Meersalz

schwarzer Pfeffer aus der Mihle
2 EL Rosmarinblattchen
frisch geriebene Muskatnuss
1 mittelgroBer Radicchio
2-3 EL Aceto balsamico

100 g Mascarpone

4 EL frisch geriebener Parmesan

Zubereitungszeit 45 Minuten

Die Schalotte schalen und fein hacken. 2 Essloffel
Butter in einem Topf zerlassen und die Schalotten darin
anschwitzen. Den Reis unterrithren und die Lorbeerblatter
dazugeben. Mit dem WeiBwein abldschen. AnschlieBend nach
und nach etwas Gemusebrihe dazugeben, aufkochen lassen
und leise kocheln lassen, bis fast keine Flissigkeit mehr
zu sehen ist, dabeil zwischendurch umrihren. Dann wieder
etwas Brihe dazugeben. Insgesamt etwa 20 Minuten unter
Rithren kocheln lassen, bis der Risotto zwar cremig ist,
die ReiskOrner aber noch etwas Biss haben. Inzwischen
in einer Pfanne 2 Essloffel Butter zerlassen. Die Maronen
hinzufiigen und rundum 1 Minute anbraten. 100 ml Wasser
angieBen und die Maronen 5 Minuten abgedeckt diinsten. Die
Apfel waschen, vierteln, entkernen und klein schneiden.
Die Apfelstiicke zu den Maronen geben und 1 Minute mit
andiinsten. 2 Essloffel Agavendicksaft dazugielen. Die
Maronen und die Apfel darin schwenken, bis sie von der
Flissigkeit tberzogen sind. Mit Meersalz und Pfeffer wiirzen
und die Pfanne vom Herd nehmen. Die Rosmarinblattchen
fein hacken, unter den Risotto riithren und mit Meersalz,
Pfeffer und Muskat wiirzen. Den Radicchio waschen, ab-
trocknen und vierteln; dabei den Strunk nicht entfernen,
er halt den Radicchio zusammen. Die restliche Butter in
einer weiten Pfanne zerlassen und die Radicchiostiicke ganz
kurz rundum anbraten. Mit Meersalz und Pfeffer wiirzen,
mit Aceto balsamico und dem restlichen Agavendicksaft be-
traufeln und kurz darin karamellisieren lassen. Zum
Servieren die Maronen-Apfel-Mischung erhitzen und mit dem
Mascarpone unter den heiRen Risotto rihren. Den Radicchio

darauf anrichten und den Risotto mit Parmesan bestreuen.



MOHNBUCHTELN AUF ROTWEINBIRNEN

Zubereitungszeit 75 Minuten | etwa 1 Stunde 45 Minuten Ruhen | 30 Minuten Backen

Fiir 4 Personen

Fuir den Hefeteig

200 ml Milch

500 g Mehl (Type 550)

1 Wiirfel frische Hefe (42 g)
100 g Zucker

75 g weiche Butter

1 Ei (GroBe M)

2 Eigelb (GroBe M)

75 g gemahlener Mohn

1 kréaftige Prise feines Meersalz

Fir die Rotweinbirnen

1 kg reife Birnen

350 ml Rotwein

100 g Zucker

1 TL abgeriebene Schale von
1 Bioorange

1 EL Speisestéarke

AuBerdem
Mehl fir die Arbeitsflache
50 g Butter

Puderzucker

Fir den Hefeteig die Milch lauwarm erwdrmen. Das Mehl
in eine Schissel geben, in der Mitte eine Mulde formen
und die Hefe hineinbrdckeln. Mit der lauwarmen Milch,

1 Teeldffel Zucker und etwas Mehl vom Rand verriihren.
Den Vorteig abgedeckt 15 Minuten an einem warmen Ort
gehen lassen. Den restlichen Zucker, die Butter in
Flockchen, Ei, Eigelbe, Mohn und Meersalz zum gegangenen
Vorteig geben. Mit den Knethaken des Handrihrgerats kraftig
zu einem glatten Teig kneten. Den Teig weitere 45 Minuten
an einem warmen Ort gehen lassen, bis sich das Volumen
verdoppelt hat. In der Zwischenzeit die Birnen schélen,
vierteln, entkernen und in kleine Wiirfel schneiden. Den
Rotwein mit dem Zucker und dem Orangenabrieb aufkochen
lassen. Die Birnenwirfel hineingeben und bei mittlerer
Hitze offen etwa 3 Minuten kochen lassen. Die Birnenwiirfel
mit einer Schaumkelle herausheben und die Flissigkeit offen
3 Minuten stark einkochen lassen. Die Speisestarke mit

2 Essloffel kaltem Wasser glatt rithren, in die kochende
Birnenflissigkeit einriihren, einmal aufkochen lassen und
den Topf vom Herd nehmen. Die Birnenwiirfel unterrihren
und das Kompott in eine weite Auflaufform geben. Den
gegangenen Hefeteig auf wenig Mehl kurz durchkneten, zu
einer Rolle formen und diese in 15 Scheiben schneiden.
Jedes Teigstiick zu einer Kugel rollen. Die Teigkugeln
nebeneinander auf das Kompott setzen. Abgedeckt weitere
30-45 Minuten gehen lassen, bis die Teigkugeln ihr
Volumen verdoppelt haben. Den Backofen auf 180 °C
(Umluft 160 °C) vorheizen. Die Butter zerlassen und die
Teigkugeln damit bestreichen. Im heiBen Ofen auf der

mittleren Schiene etwa 30 Minuten goldbraun backen.

Herausnehmen und mit Puderzucker bestreut genieben.




PASTA MIT KARAMELLISIERTER ZITRONE,
BROKKOLI UND MANDELN

Fiir 4 Personen

Salz

500 g Brokkoli

500 g Pasta (z.B. Penne)
3-4 rote Zwiebeln

2-3 Knoblauchzehen

2 kleine Biozitronen

4 EL Rohrohrzucker

80 g Mandelkerne

125 g kréaftiger Bergkase
6 EL Olivendl

feines Meersalz
schwarzer Pfeffer aus der Miihle
Chiliflocken

2-3 EL natives Olivendl extra

Tipps

Zubereitungszeit 30 Minuten

Reichlich Wasser in einem grofen Topf zum Kochen
bringen und krédftig salzen. Den Brokkoli putzen, in
Roschen teilen, auf ein Sieb geben, waschen und abtropfen
lassen. Im kochenden Salzwasser in etwa 1 Minute bissfest
garen. Den Brokkoli durch ein Sieb abgieBen (dabei das
Wasser auffangen), kalt abspiilen und abtropfen lassen. Das
Salzwasser erneut zum Kochen bringen und die Pasta nach
Packungsanweisung bissfest kochen. Durch ein Sieb abgiefen,
kalt abspiilen und abtropfen lassen. Die Zwiebeln
schdlen und in Spalten schneiden. Die Knoblauchzehen
schdlen und in feine Scheiben schneiden. Die Zitronen heil
absplilen, trocken reiben, in feine Scheiben schneiden und
mit dem Zucker in einer Schale mischen. Die Mandeln grob
hacken und den Kadse grob reiben. Das Olivendol in
einer weiten Pfanne erhitzen und die Zwiebelspalten darin
2 Minuten anbraten. Knoblauch und Mandeln dazugeben und
kurz mit anbraten. Die Zitronenscheiben mitsamt Zucker
dazugeben und 2-3 Minuten mit erhitzen. Dabei ab und zu
umrithren, bis die Zitronenscheiben goldbraun karamellisiert
sind. Brokkolirdschen und Pasta dazugeben und alles
zusammen unter Rihren 3-4 Minuten erhitzen. Mit Meersalz,
Pfeffer und Chiliflocken wiirzen. Die Pasta auf vor-
gewdrmten tiefen Tellern anrichten, mit etwas nativem

Olivenol betrdufeln und mit reichlich Kase bestreuen.

Die Brokkolirdschen kénnen Sie durch in Streifen geschnittenen Fenchel oder Blumenkohlréschen ersetzen.

Liebhaber von fruchtiger StiBe rihren kurz vor Schluss zusétzlich 2 EL saftige Rosinen unter die Pasta. So isst

der Fotograf dieses Gericht am liebsten.




ZIEGENKASETARTE

Fiir 4 Personen

Ftir den Mdrbeteig

150 g Weizenmehl (Type 405)
+ Mehl fiir die Arbeitsflache
75 g kalte Butter

+ Butter fur die Form

feines Meersalz

Ftir den Belag
250 g Creme fraiche
2 Eier (GroBe M)

feines Meersalz

schwarzer Pfeffer aus der Mihle

frisch geriebene Muskatnuss

250 g Ziegenrolle

(z-B. Sainte-Maure de Touraine)

1-2 Rosmarinzweige

Tipps

Zubereitungszeit 25 Minuten | 30 Minuten Kithlen | 30 Minuten Backen

Flir den Miirbeteig das Weizenmehl auf die Arbeitsfldche
hdufen. Die Butter in Flockchen daraufgeben, *» Teeloffel
Meersalz hinzufiigen und mit den Fingerspitzen zu Kriimeln
verarbeiten. Etwa 3 Essloffel eiskaltes Wasser dazugeben,
alles rasch zu einer glatten Teigkugel formen und in
Folie gewickelt im Kiihlschrank 30 Minuten ruhen lassen.

Eine Tarteform (26 cm Durchmesser) mit Butter aus-
streichen. Den Teig auf wenig Mehl etwas groBer als die
Form ausrollen und in die Form legen, dabei einen kleinen
Rand bilden. Den Teigboden mit einer Gabel mehrmals ein-
stechen und die Form kalt stellen. Fiir den Belag
die Créme fraiche mit den Eiern verrihren. Mit Meersalz,
Pfeffer und Muskat wiirzen. Den Kase in zentimeterdicke
Scheiben schneiden. Den Backofen auf 200°C (Umluft
180 °C) vorheizen. Den Kiase auf dem Teigboden verteilen
und mit dem Guss bedecken. Die Tarte etwa 30 Minuten
backen, bis sie goldbraun ist. Dabei die letzten 5 Minuten

den Rosmarinzweig auf die Tarte legen und mitgaren.

Als Vorspeise reicht diese Tarte fiir 4 Personen, als Hauptgericht ist sie, begleitet von einem frischen Blattsalat, fiir

2 Personen ausreichend.

Der Miirbeteig wird besonders knusprig, wenn Sie den ausgerollten Teig in der Form fiir 30 Minuten im Tiefkihlfach

kiihlen und erst dann belegen und backen.

Wenn Sie gern Tartes mit Miirbeteig backen, bereiten Sie die doppelte Menge Teig zu. Im Kiihischrank bleibt der

Teig abgedeckt drei Tage frisch. Oder Sie frieren ihn ein und holen ihn bei Bedarf rechtzeitig aus dem Tiefklhlfach.
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