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Bdrlauchspadtzle

Zutaten:

Fir 4 Personen

200 g Barlauch

50 g glatte Petersilie

100 g Sauerrahm (107% Fett)
225 g Weizenmeh! Typ 550
50 g Hartweizengriels

4 Eigelbe

2 Eier

Salz

1 EL Olivenadl

150 g junge weile Zwiebeln
120 g Champignons

30 g Butter

frisch gemahlener Pfeffer

1 Spritzer Zitronensaft
frisch gemahlene Muskatnuss
100 m/ Gemiisebrihe

50 g frischer Gratte paille oder
Saint Andre (ohne Rinde, in
Scheiben geschnitten)

3 EL Schnittlauch, in Rollchen

Zubereitung:

Von Barlauch (ein paar Bldtter fiir
Garnitur aufheben) und Petersilie
Stiele abzupfen; gezupfte Krdu-
ter waschen und trocken schleu-
dern.

Mit dem Sauerrahm im Mixer sehr
fein piirieren und die Paste durch
ein Sieb passieren.

Mehl und GrieB in eine Schiissel
geben, in die Mitte eine Mulde
driicken, Eigelb, Eier, Salz, Ol und
die Bdrlauchpaste zufiigen und
alles mit einem Kochloffel zu Teig
verrihren,

Krdftig schlagen, bis der Teig eine
glatte Konsistenz hat und zdh vom
Loffel tropft; bei Bedarf noch
Wasser zufiigen.

In einem grofen Topf viel Salz-
wasser zum Kochen bringen.
Zwiebeln schdlen, vierteln und in
diinne Scheiben schneiden.

Diinn aufgeschnittenen Schinken in feine Streifen schneiden.
Champignons putzen und vierteln. Butter in einer Pfanne zerlassen und
Zwiebeln hinzufiigen, salzen, pfeffern, langsam hellbraun braten -sie

sollten schon weich sein.

Geviertelte Pilze 2 bis 3 Minuten mitbraten. Zitronensaft fir weitere 2

Minuten hinzufiigen.

Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Die Gemiisebriihe angiefen.
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Den Teig in den Spdtzlehobel fiillen und durch die Locher in das spru-
delnd kochende Wasser tropfen lassen. Spatzle simmern lassen, bis sie
an der Oberfldche schwimmen.

Bdrlauchspdtzle mit einem Schaumloffel herausheben, gut abtropfen
lassen und mit den Champignons durchschwenken.

2 EL Schnittlauchréllchen dariiber streuen, geschnittenen Kdse darii-
ber geben, zerlaufen lassen, mit den lbrigen Schnittlauchrollchen be-
streuen, pfeffern und servieren.
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Blaukraut

Zutaten: Zubereitung:

Fiir 6 bis 8 Personen Geputztes Blaukraut in feine Streifen
1 kg Rotkoh/ hobeln oder schneiden. Geschdlten und
1 Apfel (250 g) entkernten Apfel stifteln, mit Blau-
Saft 1/2 Zitrone kraut, Zitronensaft, 6 El Essig, eine
8 E/ Essig Prise Salz, mischen und zugedeckt im
150 g Zwiebel Kihlschrank 24 Stunden ziehen lassen.
50 g 6anseschmalz Am ndchsten Tag geschdlte Zwiebeln
1 E/ Johannisbeergelee in feine Streifen schneiden. Gdnse-
1/ Glihwein schmalz zergehen lassen und Zwiebel-

streifen darin andiinsten. Mit 2 El Es-
sig abléschen. Mariniertes Blaukraut, Johannisbeergelee, und Gliih-
wein dazugeben und zum Kécheln bringen. Im geschlossenen Topf im
vorgeheizten Backofen bei 175° ca. eine Stunde garen. Wer es etwas
weicher mag, auch gerne zwei Stunden.

T e 775

X

L

i
el {"r
%Jw‘-‘-?.-.

sy

:,';,

~ 233 ~




Brokkoli mit Pinienkernen
und Rosinen

Zutaten:

Fiir 4 Personen

1 kg Brokkoli

2 EL Fleur de Se/

2 EL Rohrzucker

1 Knoblauchzehe, in Scherben
geschnitten

15/ Wasser

3 EL Olivenol

3 EL Pinienkerne

3 EL helle Rosinen, halbiert
2 Prisen Chili getrocknet

Zubereitung:

Den Brokkoli vierteln und jeden
Strunk schdlen.

Fleur de Sel, Rohrzucker und
Knoblauchzehe in einem Topf
mit Wasser aufkochen, den
Brokkoli hineingeben und bei
geschlossenem Deckel weich
kochen. Den Brokkoli aus dem
Wasser nehmen, aber keines-
falls wie Ublich mit Eiswasser
abschrecken, sondern auf einer
Porzellanplatte anrichten.

2 Kellen vom Kochwasser separat einkochen lassen, mit Olivendl ver-

rihren und tber den Brokkoli gieen. Pinienkerne und Rosinen dari-

ber verteilen und die Brokkolistiele unten mit etwas Chili bestreuen.
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Couscous

Zutaten:

Fir 4 Personen

150 g fein geriebene Blumenkohl-
roschen

150 g Couscous

2 EL Rosinen

25 g gerdstete Pinienkerne

25 g gerostete Mandelbldttchen
450 ml/ Gemdisebrihe

Saft von 2 Limetten

Abrieb von 2 Limetten

1 Msp. Ras el Hanout

50 g feine Apfelwiirfel

Jje 1 fein geschnittenes StrdauBchen
Blattpetersilie,

Minze,

Koriander

hurt.

Zubereitung:

Blumenkohlrdschen, Cous-
cous, Rosinen, Pinienkerne
und Mandelbldattchen ver-
mengen.

Gemisebrihe mit Limetten-
saft aufkochen, iber den
Couscous giefen und abge-
deckt quellen lassen.
Anschliefend Couscous mit
Limettenabrieb, Ras el
Hanout und Salz abschme-
cken.

Die geschnittenen Krduter
sowie die Apfelwiirfel un-
termengen. Couscous z. B.
ringférmig anrichten.

Man reicht dazu Gewiirzjog-
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Fenchelgemiise

Zutaten:

Pro Person:

1 Fenchelknolle

# Gemiisezwiebel
Hiihnerbrihe
frisches Fenchelgrin

Butter

Zubereitung:

Die Fenchelknollen in ihre einzelnen
Schalen zerlegen.

Diese mit der Faser in 5 mm breite
Streifen schneiden, ggf. bei sehr grofien
Knollen die Ldnge halbieren.

Die Streifen in Hihnerbrihe biss-fest
kochen (ca. 10 bis 12 Minuten).

In kaltem Wasser abschrecken und gut
abtropfen lassen.

Die Zwiebel fein wiirfeln und in einer Pfanne in etwas Butter hell-
gelb andiinsten. Die abgetropften Fenchelstreifen dazugeben und
bei mittlerer Hitze erwdrmen.
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Mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit feingehacktem Griin,
welches vor dem Zerlegen der Knolle abgeschnitten wurde, bestreu-
en.

Tipp:

Dieses Fenchelgemiise eignet sich sehr gut als Beilage zu feinen
Fisch- oder Gefliigelgerichten.

Die bei der Zubereitung anfallende Hiihnerbrihe mit Fenchelge-
schmack ergibt einen interessanten Zwischengang, wenn man sie
nochmals unter Zugabe einer halben Chillischote aufkocht, mit Salz
und Pfeffer abschmeckt, durch ein feines Sieb abgiefit und in diinn-
wandigen Espressotassen heifl serviert.
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Gratinierte Tomaten
und Zucchine

Zutaten:

Fiir 4 Personen

8 langliche San-Marzano-
Tomaten

1 trockene Scheibe Weillbrot
1/2 Bund glatte Petersilie
3-4 Stangel Oregano

2 Knoblauchzehen

Olivenol/

Salz

Pfeffer

4 Zucchini

1/2 Bund glatte Petersilie

3 EL Paniermeh/

2 EL geriebener Parmesan

2 Bldatter Minze

1 Zweig Rosmarin

4 Scheiben festes Weillbrot

Zubereitung:

Tomaten waschen und ldngs hal-
bieren, Kerne entfernen. Toma-
ten umgedreht auf Kiichenpa-
pier abtropfen lassen.

Im Blitzhacker die trockene
Brotscheibe nicht allzu fein
zerkleinern. Krduter, 1 Zehe
Knoblauch und 1 EL Olivendl
beigeben, salzen, pfeffern. Mi-
xen, bis eine grobkornige Masse
entsteht.

Ofen auf 140 Grad vorheizen.
Backblech mit Folie auskleiden,
Tomatenhdlften mit der Fiillung
bestreichen, mit Olivensl be-
trdufeln. 40 Minuten backen, bis
die Tomaten schén gratiniert
sind.

Zucchini putzen, ldngs halbieren, mit einem Loffel den Kernbereich
herausschaben. Fruchtfleisch einer Zucchini in den Blitzhacker ge-
ben. 1 Knoblauchzehe, Petersilie, Paniermehl, Parmesan und Minze
beigeben. Mixen, bis eine grobkdrnige Masse entsteht. Zucchini-
hdlften damit fiillen, mit Olivenadl betrdufeln, Rosmarinstiicke aufle-

gen.

Bei 180 Grad 15-20 Minuten backen. Brotscheiben toasten. Zucchini
in die Mitte des Tellers legen, drum herum Tomaten und getoastete
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Brotscheiben mit einigen Tropfen Olivendl anrichten, mit frischem
Oregano dekorieren.
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Kartoffelpuffer

Zutaten: Zubereitung:

Fiir 4 Personen Kartoffeln auf der groBen Reibe reiben,
12 grofBe Kartoffeln | mit viel Salz und wenig Pfeffer wiirzen.
3 Zwiebeln Eier und gewiirfelte Zwiebeln dazugeben.

8 EL Meh/ Mit so viel Mehl bestduben, dass die Kar-
2 Eier toffelmasse bedeckt ist (kann mehr oder
Salz weniger als 8 EL sein).

Pfeffer Alles ordentlich miteinander verriihren.

o/ Portionsweise Reibekuchen ausbacken.

Miissen in Ol schwimmen.
Auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.
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Kdse-Fondue

Zutaten:

Fir 6 Personen

250 g Schweizer Gruyére-
Kdse, grob gerieben

250 g Schweizer Emmentaler
Kdse, grob gerieben

1# EL Starkemeh/

£/ trockener WeiBwein, vor-
zugsweise Neuchdte/

1 mittelgrofe Knoblauchzehe,
geschdlt und mit der flachen
Klinge eines schweren Mes-
sers zerdruckt

2 EL Kirschwasser

# TL frisch geriebene Mus-
katnuss

2 TL Salz

Frisch gemahlener schwarzer
Pfeffer

1 Meterbrot, in 3 cm groffe
Wiirfel geschnitten

Zubereitung:

Beide Kdsesorten und 13 EL
Starkemehl in einer grofen
Schiissel griindlich miteinander
vermengen. Den Wein in eine 2
| fassende Fonduekachel (oder
in eine 2 | fassende, feuerfes-
te Emaillekasserolle) giefen,
die Knoblauchzehe hineinlegen
und iber starker Hitze zum
Kochen bringen. Den Wein 1bis
2 Minuten sprudelnd kochen
lassen, dann den Knoblauch
herausnehmen und wegwerfen.
Die Hitze so weit reduzieren,
dass der Wein nur noch gerade
siedet. Unter stdndigem Rih-
ren mit einer grofen Gabel den
Kdse nach und nach hinein ge-
ben - jeweils etwa 4 EL gleich-
zeitig, die geschmolzen sein
missen, bevor die ndchste

Portion kommt. Wenn die Fondue glatt und sahnig ist, rihrt man
Kirschwasser, Muskat, Salz und einige Prisen schwarzen Pfeffer

hinein und schmeckt ab.

Zum Servieren setzt man die Fonduekachel oder Kasserolle iber
einen Spiritusbrenner auf die Mitte des gedeckten Tisches und
reguliert die Flamme so, dass die Fondue eben unter dem Siede-
punkt bleibt. Daneben wird ein Korb mit Brotwiirfeln gestellt. Tra-
ditionsgemdB spiet jeder Gast einen Brotwiirfel auf seine Gabel
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(vorzugsweise eine Fonduegabel mit langem Griff), dreht das Brot
in der Fondue, bis es dick liberzogen ist, und steckt es dann sofort
in den Mund.

Tipp:

Neben den Brotwiirfeln schmecken auch in Stiicke geschnittene
Birnen, die genauso aufgespieft und in den Kdse getaucht werden.
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Kochkdse

Zutaten: Zubereitung:

Fir ca. 950 g In einem hohen, min. 2 | fassenden
100 g Margarine Topf Margarine, Butter und Schmelz-
150 g Butter kdse schmelzen.

300 g Handkése Den Handkdse in kleine Wiirfel schnei-
125 g Schmelzkdse den, dazugeben und ebenfalls schmel-
200 g Saure Sahne zen. Unter stdndigem Riihren die Sahne
80 g Kondensmilch und die Milch dazugeben. Alles aufko-
1 gestr. TL Natron chen lassen und das Natron dazugeben.
Kimmel nach Geschmack | Vorsichtl Das ganze schdumt jetzt

stark auf (deshalb der grofie Topf).

Gegebenenfalls den Kiimmel, den ich dazu in einer zweckentfremde-
ten Pfeffermiihle gemahlen habe, dazugeben. Umriihren, vom Feuer
nehmen und wdhrend des Erkaltens gelegentlich weiter rihren, da-
mit sich keine Haut bildet.

In Portionsbehdlter nach Wunsch abfiillen.
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Marillenknodel

Zutaten:

Fiir 4 Personen

250 g Quark (Topfen), 40
%ig

250 g Mehl

1 Ei

etwas Zitronenschale, ab-
geriebene

eine Prise Salz

8 Aprikosen (Marillen) oder
10

ebenso viel Wirfel Zucker
Semmelbrésel

Zucker

evtl. Zimt

etwas Butter

Zubereitung:

Topfen, Mehl, Ei, Zitronen-
schale und Salz zu einem glat-
ten Teig verkneten und im
Kiihlschrank eine Stunde rasten
lassen.

Die Marillen ldangs aufschnei-
den, entkernen und mit einem
Wiirfel Zucker fiillen.

Den Teig in so viele gleich gro-
Re Stiicke teilen, wie man Ma-
rillen hat. Die Stiicke flach
driicken und die Marillen damit
umhdillen. Die Knodel in leicht
siedendem Salzwasser 20 Mi-
nuten ziehen lassen.

Je nach GroBe reicht der Teig fiir 8-10 Marillen.

Fir die Brosel Butter in der Pfanne schmelzen lassen, Semmelbrosel
und Zucker dazu geben und vorsichtig brdunen lassen. Wer mag,
kann auch etwas Zimt mit dazu tun.

Wenn die Knodel fertig sind, in den Brdseln wdlzen.
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Pommes von Schwarzwurzeln

Zutaten: Zubereitung:

Fir 4 Personen Schwarzwurzeln  griindlich
400 g Schwarzwurzeln waschen, schdlen und danach
1/ Milch in Milch legen — sonst oxi-
4 Eier dieren sie und laufen dunkel
2 EL Sahne an.

4 EL Mehl Schwarzwurzeln in Pommes-
120 g japanisches Paniermehl (Panko) | frites-groBe Stifte schnei-
1/ Pflanzendl den, etwa 5 c¢cm lang und 0,5
Salz, Pfeffer auf 0,5 cm dick.

Eier mit der Sahne vermi-

schen.

Mehl, Eier-Sahne-Gemisch und Paniermehl je in kleine Schiisseln
geben.

Die Schwarzwurzelstreifen in Salzwasser kurz blanchieren: erst fiir
zirka zwei Minuten in kochend heiBes Wasser geben und dann in Eis-
wasser abschrecken.

Schwarzwurzeln trocken tupfen, salzen, pfeffern und im Mehl wen-
den, danach in die Eimasse geben und zum Schluss im Paniermehl
wenden.

Die Schwarzwurzeln in - U
heiem Pflanzensl gold- =
gelb ausbacken.

Dazu passt Sauce Tatar
oder ein anderer Dip
nach Geschmack.
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Provenzalisches Gemiise

Zutaten: Zubereitung:

Fir 2 Personen: Die Tomaten abbriihen, schdlen,
achteln und entkernen. Die Gemiise-
zwiebelhdlfte dreimal quer und
£ Gemdiisezwiebel lings durchschneiden. Die Zucchini
ldngs halbieren und in 3 mm dicke

1 kleine Zucchini

1 Stangen Sellerie . . ) )

Scheiben schneiden. Die Sellerie-
7 gelbe Paprikaschote stange ebenfalls in 3 mm dicke
£ Fenchelknolle Scheiben schnei-den. Die halbe Pap-
2-3 Tomaten rikaschote quer halbieren und in 13
1 Zweia Thvmian cm breite Streifen schneiden. Mit

der Fenchelknolle genauso verfah-
ren.
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In einer groBen und tiefen Pfanne, ein Wog wire ideal, das Ol erhit-
zen. Nach und nach die Gemiise hineingeben und unter stdndigem
Riihren bei grofer Hitze anbraten. Man beginnt mit dem Gemise mit
der ldngsten Garzeit, also Fenchel, dann Paprika, Sellerie, Zwiebel
und Zucchini.

Wenn sich brdunliche Rdnder an den Gemdisestiicken zeigen, nimmt
man die Pfanne vom Herd. Jetzt werden die von den Stengeln ge-
zupften Thymianblattchen und die Tomatenstiickchen unterge-
mischt, dabei pfeffern.

Alles wird in ein entsprechend grofles feuerfestes, flaches Gefadf
gegeben, das man je nach Geschmack zuvor mit Knoblauch eingerie-
ben hat und gibt es fiir min. eine Stunde in den mit 100° beheizten
Backofen. Danach nochmals durchmischen und salzen.

Als Beilage zu Lammriicken, Kaninchen aber auch Loup de Mer.
Kalt auch als Antipasto geeignet.
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Rahm-Pfifferlinge

Zutaten:

Fiir 2 Personen

250 g Pfifferlinge

125 ml/ sife Sahne

2 EL in feine Wiirfel ge-
schnittener fetter Speck
1 kleine Zwiebel

1 EL Butter

1 TL Rindessa

Salz

Schwarzer Pfeffer
Zucker

Zitronensaft

2 EL feingeschnittene
frische Petersilie

Zubereitung:

Die Pfifferlinge von grobem Schmutz
befreien, Stiele ggf. leicht abschnei-
den. Dann fir ca. zwei Minuten in
kochendem Wasser blanchieren. In
einen Durchschlag geben.

In einer Pfanne von ca. 27 cm
Durchmesser, fiir die auch ein Deckel
vorhanden ist, den Speck auslassen.
Die Butter dazugeben und wenn der
Speck, nachdem er glasig wurde,
leicht Farbe annimmt, die fein ge-
wirfelte Zwiebel dazugeben. Leicht
anschwitzen und dann die Pfifferlin-
ge dazugeben. Den Deckel auf die
Pfanne setzen, damit die Pilze etwas

Wasser ziehen. Wenn sich so viel Wasser angesammelt hat, dass

man die Rindessa
darin gut auflosen
kann, diese dazuge-
ben und gut verrih-
ren. Den Deckel bei
Seite legen und die
Sahne angiefen. Bei
mittlerer Hitze so
weit einkochen, bis
die Sahne eine schone
Konsistenz angenom-
men hat.
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Mit Salz, Pfeffer, Zitronensaft, und Zucker abschmecken. Nach
dem Anrichten mit der Petersilie bestreuen.

Tipp:

Hierzu passen Semmelknodel oder feine Bandnudeln (Fettucine).
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Rosenkohl indisch

Zutaten:

Fir 4 Personen

1 kg Rosenkoh/

100 g Rote Linsen,

100 g getrocknete Aprikosen
1 weile Zwiebe/

2 EL Keimol

1 EL gelbe Currypaste

1 Zimtstange

400 m/ Gefligelbrihe

2 EL Aprikosenkonfitire
100 g Vollmilch-Joghurt
Salz

weiler Pfeffer

Zubereitung:

Rosenkohl putzen und Striinke
einschneiden, in kraftigem Salz-
wasser 5 bis 8 Minuten kochen,
bis er gar ist. In Eiswasser ab-
schrecken. Linsen in einem Sieb
kalt abbrausen. Aprikosen wiir-
feln. Zwiebeln schdlen, in feine
Wiirfel schneiden und im Topf in
Ol glasig anschwitzen, Currypaste
zugeben und kurz mitdlnsten.
Nun Linsen zugeben, dann die
Zimtstange, mit Gefligelbrihe
auffillen und etwa 15 Minuten
garen. Dann Rosenkohl mit den

Aprikosen in den Topf geben und auf Serviertemperatur bringen.
Mit der Konfitiire, Salz und Pfeffer abschmecken. Den Joghurt ein-
rihren. Zum Servieren Zimtstange herausnehmen.

Passt am besten zu gebratenen Gefliigel.
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Spinatnocken

Zutaten:

Fir 4 Personen

1 kg Spinat

+ Zwiebe/

1 EL Butter

etwas Petersilie

2 gestrichene EL Meh/
300 g Semmelbrosel/

3 EL Milch

3 Eier

80 g Butter

80 g geriebener Parmesan
Salz

Muskatnul

ziehen lassen.

Zubereitung:

Den wie ublich vorbereiteten Spinat
kurz kochen (bis er zusammenfallt)
und anschliefend passieren. Die fein
geschnittene Zwiebel in der Butter
hellgelb diinsten, den Spinat dazuge-
ben und gut mischen, noch etwas
schmoren lassen.

Gehackte Petersilie dazugeben, er-
kalten lassen. Mehl, Brosel, Milch,
die verquirlten Eier, Salz und Muskat
zusammen mit dem Spinat in eine
Schiissel geben. Gut vermischen.
Nockerl ausstechen, in siedendes
Salzwasser geben, 20 Minuten gar

Vorsichtig abseihen. Auf einer angewdrmten Platte, mit brauner
Butter libergossen und mit Parmesan bestreut, anrichten.
Gut schmeckt eine Tomatensauce dazu.
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Steinpilz-Ragout mit
Sellerie-Kartoffel-Flan

Zutaten:

Fiir 4 Personen

160 g Steinpilze

100 g Zwiebel

60 g Porree

40 g Pancetta (oder Bauchspeck)
12 EL Oliveno!/

0.5 | Gemisebrihe

1 Kartoffel

2 Knoblauchzehen

1 Bund glatte Petersilie
150 g Tomaten

3 Zweige Thymian

2 Zweige Pfefferminze
1 Peperoncino

1 EL Milch

1 Zucchini

Zubereitung:

Zwiebel und Porree in feine
Streifen  schneiden,  mit
Pancetta in 4 EL Olivenal
hellgold braten. Nach und nach
Brihe und geraffelte Kartof-
fel zugeben. Salzen, pfeffern.
In weiterer Pfanne 2 EL Oli-
vendl, 1 ganze Knoblauchzehe,
gehackte Petersilie, klein ge-
wirfelte Tomaten, 2 Zweige
Thymian, 1 Zweig Minze, etwas
Peperoncino und in Scheiben
geschnittene Steinpilze 2 Mi-
nuten anbraten, Milch unter-
ziehen. Zugleich in dritter
Pfanne 2 EL Olivendl, 1 ganze
Knoblauchzehe, 1 Zweig Minze,

fein geschnittene Zucchini wenige Minuten anbraten, salzen, pfef-
fern. Pilze und Zucchini in die Pfanne mit Zwiebel und Porree geben,
bei niedriger Hitze etwas weiterkochen lassen. Fiir den Flan Kartof-
feln 20 Minuten gar kochen. Inzwischen Porree in Ringe schneiden,
blanchieren. In Eiswasser abschrecken, abtropfen lassen. Kartoffeln
pellen, grob wiirfeln. 4 EL Olivendl erhitzen. Kartoffeln, Porree,
Pancetta, 1 Zweig Thymian andiinsten. Butter darin schmelzen, sal-
zen, pfeffern. Brilhe und Maismehl zugeben, 5 Minuten kacheln.
Speck entfernen. Alles im Mixer grob piirieren. Parmesan, Sahne und
Eigelb unterriihren. Sellerie waschen, putzen, entfddeln. Langs in
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Fir den Flan:

250 g Kartoffeln

200 g Porree

1 5cheibe Pancetta

1 Zweig Thymian

20 g Butter

200 ml Gemiisebrihe

50 g Maismeh/

120 g Parmesan gerieben
300 g Sahne

8 Eigelb

500 g zarter Stangensellerie
Salz, Pfeffer

diinne, moglichst breite Streifen
schneiden. 4 Formchen (8 cm,
Hohe 6 cm) buttern, mit Mehl
bestduben, mit Selleriestreifen
auslegen, Kartoffelmasse
hineinfillen. Im Wasserbad im
140 Grad heiBen Backofen etwa
30 Minuten stocken lassen.
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Tiroler Graukas-Taler

Zutaten:

fiir 4 Personen:

200 g gekochte mehlige
Kartoffeln

200 g einen Tag alte Sem-
meln oder Knodelbrot

100 m/ lauwarme Milch

1 mittelgrolle weille Zwiebel
30 g Butter

100 g Tiroler Graukdse
(Sauermilchkdse)

Salz

Pfeffer

Muskat

1 E/. fein gehackte glatte
Petersilie

1 EL fein geschnittener
Schnittlauch

3-4 grofle EL saure Sahne
100 g Butter zum Braten

Zubereitung:

Die gewaschenen Kartoffeln in der
Schale weich kochen. Die Semmeln
halbieren und mit etwas (nicht zu
viell) lauwarmer Milch in einer gro-
Ben Schiissel anfeuchten. Geschdalte
Zwiebel in feine Wiirfel schneiden
und langsam in Butter hell weich
schwitzen. Kdse ohne Rinde in kleine
Wiirfel schneiden.

Die geschdlten, ausgedampften Kar-
toffeln mit Hilfe einer Kartoffel-
presse lber die leicht angefeuchte-
ten Semmeln dricken. Mit Salz,
Pfeffer Muskat wiirzen, Kdasewirfel,
Petersilie,  Schnittlauch, ange-
schwitzte Zwiebelwiirfel und saure
Sahne beigeben, behutsam durch-
kneten bis die Masse geschmeidig
ist. Falls nétig, noch etwas saure
Sahne zufiigen. Den Teig etwa 20

Minuten ruhen lassen. Taler formen.
In einer Eisenpfanne die Butter hellbraun aufschdumen lassen, Taler
von beiden Seiten in knusprig goldbraun braten. Falls notig, frische

Butter beigeben.

Tipp:

Wenn man die Taler nicht zusammen mit einem Krautsalat oder ei-
nem krdftigen griinen Salat (z.B. Endivien) essen mochte, so eignen
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sie sich hervorragend als Suppeneinlage in einer krdftigen Rindsbrii-
he. Belegt mit diinnen, angebrdunten Zwiebelringen und bestreut mit
fein geschnittenem Schnittlauch und etwas fein gehacktem Maggi-
kraut (Liebstockel) ist es etwas sehr Leckeres.

Nimmt man 80% Almkdse und nur 20% Graukas, so werden daraus
die sog. Kaspressknodel, die genauso zu verwenden sind. Der Ge-
schmack ist etwas milder
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Tomaten mit Mozzarella

Zutaten:

Pro Person:

2 reife Tomatenaca. 75 g
7 Kugel Mozzarella (75 g)
2-3 gehdufte EL grob ge-
hacktes Basilikum

Zucker

Sehr gutes Oliveno/
Parmesankdse

Salz

Schwarzer Pfeffer

Zubereitung:

Die Tomaten an den Stielansdtzen
mit zwei kreuzformigen Schnitten
einritzen, in ein GefdB geben und mit
kochendem  Wasser lbergiefen.
Nach 30 Sekunden herausnehmen,
auskiihlen lassen und schdlen. In 5
bis 6 mm dicke Scheiben schneiden.
Auf einem flachen, ausreichend
groBen Teller auslegen.

Mit wenig Zucker, etwas Salz und
Pfeffer wiirzen und leicht mit

frisch geriebenem Parmesankdse bestreuen. Den Mozzarella in diin-
ne Scheiben schneiden und auf den Tomatenscheiben verteilen. Den




Kdse hat man 2 Stunden vorher aus dem Kiihlschrank genommen und
abtrocknen lassen. Nochmals mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen.
GroBzigig mit dem Olivendl begieBen.

Etwas ruhen lassen, damit alles Zimmertemperatur bekommt.
Unmittelbar vor dem Auftragen das Basilikum hacken und auf Toma-
ten und Mozzarella verteilen.

Wer mag, kann, wie auf dem Foto, die Tomaten zur Abwechslung
auch einmal in Wiirfelform auf den Teller bringen.
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Ziegenkdse im Teignest

Zutaten:

Fiir 4 Personen

1 Zucchini (ca. 200 g)
20 m/ Olivenol

1 Thymianzweig

1 Knoblauchzehe
Salz

Pfeffer

250 g Ziegenkdserolle
(51. Maure)

4 Filoteigbldtter

2 Eigelbe

50 m/ Sahne

Zubereitung:

Zucchini mit der Aufschnittmaschine in
4 Ldngsscheiben (3mm diinn) schneiden.
Ol in einer Grillpfanne erhitzen.
Zucchinischeiben darin mit Thymian und
der zerdriickten Knoblauchzehe auf
jeder Seite eine Minute braten.

Mit Salz und Pfeffer wirzen, auf Ki-
chenkrepp abtropfen und erkalten las-
sen.

Ziegenkdse in vier Scheiben (3,5 cm dick)
schneiden.

Getrocknete Tomatenviertel auf die

Zucchinischeiben legen. Ziegenkdse darin einrollen.

Filoteigblatter auslegen. Eigelbe und Sahne verriihren, die Teig-
blatter damit bestreichen. Auf jedes Teigblatt ein Stick Zie-
genkdse setzen. Die Teigspitzen so einschlagen, dass der Kase in
einem kleinen Teignest sitzt.

Ziegenkdse im vorgeheizten Ofen bei 220 Grad 10-12 Minuten
backen. Nach dem Backen mit etwas Bdrlauchpesto bestreichen.

(Siehe Pesto Genovese).

Barlauchpesto mit einem Spritzbeutel auftragen
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Zucchiniflan mit Brin d'Amour

Zutaten:

Fiir 4 Personen

2 kgZucchini

grobes Meersalz

4 Eier

125 g Gervais oder Frisch kdse
100 g geriebener Comte

oder Emmentaler

2 EL Olivenol

Salz, Pfeffer aus der Mihle

1 EL Butter

100gBrin d'Amour (Kdse)
Bechamelsauce:

60 g Butter

40 g Meh/

1/2 | Milch

Salz, Cayennepfeffer, Muskat

Zubereitung:

Zucchini waschen, trocken rei-
ben, falls notig schdlen und auf
jeden Fall beide Ende abschnei-
den. Dann auf einer Reibe in fei-
ne Streifen hobeln. Mit Meer-
salz bestreuen, vermengen und
zehn Minuten Woasser ziehen
lassen. Die Masse in kleinen
Mengen in ein Tuch fiillen und
Fliissigkeit herauspressen.

Fir die Bechamelsauce Butter
aufschdumen lassen, Mehl beige-
ben und ohne Farbe zu geben 5
Minuten rosten, nach und nach
mit Milch auffillen. Mit Salz,
Cayenne und Muskat wiirzen und
zirka 20 Minuten ganz langsam

kocheln lassen. Passieren. Ofen auf 180 Grad vorheizen.

Die Eier in einer Schiissel aufschlagen, Gervais, Comte, Olivendl und 2
bis 3 EL Bechamelsauce beigeben (Rest ist fiir Gemiisesuppen sehr
gut), mit Salz und Pfeffer abschmecken, glatt riihren. Ausgedriickte
Zucchini beigeben, locker vermengen, noch mal abschmecken.

Masse in eine gut gebutterte Form geben. Form kurz auf der Herd-
platte erhitzen, dann auf ein Gitter stellen und 45 Minuten bis eine

Stunde im Ofen goldbraun backen.

Herausnehmen, 10 Minuten ruhen lassen. Geriebenen Brin d' Amour
darauf verteilen und kurz unter dem Grill zerlaufen lassen.

Dazu gibt man Tomatensauce.
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Zucchinipuffer

Zutaten:

Fiir 6 Personen

4 Zucchini (etwa 750 g)

5-6 Fruhlingszwiebeln, fein
gehackt

250 g Feta-Kdse, zerbrockelt
1 kleines Bund frische Petersi-
lie, gehackt

1 kleines Bund frische Minze,
gehackt, einen Teil davon zum
Garnieren autheben

1 EL getrocknete Minze

1 TL. edelsiiBes Paprikapulver
140 g Meh/

Salz und Pfeffer

3 Eier, verquirlt

Olivendl zum Braten

3-4 Limetten

Zubereitung:

Die Zucchini raspeln. Die Raspel
zum Abtropfen auf einem Ki-
chentuch ausbreiten und ca. 20
Minuten ruhen lassen.

Die gehackten Friihlingszwiebeln
mit dem Feta in eine Schiissel
geben. Mit Petersilie, der fri-
schen und getrockneten Minze
sowie dem Paprikapulver vermi-
schen. Mehl unterriihren, salzen
und pfeffern.

Nach und nach die verquirlten
Eier untermischen, alles gut ver-
rihren, dann die Zucchiniraspel
hinzufiigen. Nicht erschrecken,
wenn der Teig klumpig und fro-
cken aussieht, er muss so sein.

In einer groBen Pfanne einige

Essloffel Olivendl erhitzen. Teig portionsweise hinein geben und mit
dem Loffelriicken flach driicken. Die Puffer, insgesamt werden es
etwa 25 Stiick, auf jeder Seite rund zwei Minuten braten.

Limetten klein schneiden und mit den Puffern auf Tellern anrichten.
Kiichlein mit restlicher Minze bestreuen und mit ein paar Spritzern

Limettensaft wiirzen.

Tipp:

Wenn Sie einen Teil der Zucchini durch geraspelte Mohren erset-
zen, haben die Puffer etwas mehr Biss. Sollten welche iibrig bleiben,
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kein Problem: Sie schmecken auch kalt und kénnen im Kihlschrank
aufbewahrt werden. Vorm Servieren sollten sie aber Raumtempera-

tur annehmen.
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