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Crepe. Rolls mif Ortinkon|

von Jankes*Soulfood

Zutaten fiir 4 Crepe Rolls
Pfannkuchen

180 g Dinkelmehl (Type 630 oder
Vollkorn)

1 gute Prise Salz

30 g flussige Butter

250 ml Milch

2 frische Eier (L)

Fallung

500 g Griinkohl

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

150 g Champignons (optional)
1 Stich Butter

Salz

Pfeffer

Muskat

2 EL Schmand (optional)

80 g Feta

AuBerdem

40 g Bergkase
Z.l.frische Eier
Ol zum Fetten der Form

Zubereitung

Fir die dinnen Pfannkuchen Milch, Eier, Butter und Salz in einer
Schissel miteinander aufschlagen, dann das Mehl mit einem Schnee-
besen unterrihren.

In einer leicht gefetteten Pfanne 8 groBe Crepes ausbacken. Sie
sollten nicht zu knusprig werden, da sie ansonsten beim Rollen auf-
reiBen. Am besten direkt nach dem Backen stapeln, so bleiben die
Crepes weich.

Grinkohl waschen und grob hacken. Zwiebel und Knoblauch schélen,
dann fein wirfeln. Champignons putzen und zerkleinern.

Pilze in die warme Crepe-Pfanne geben und leicht anbraten. Butter,
Zwiebeln und Knoblauch dazu geben, kurz anschwitzen, dann den
Grunkohl erganzen. Auf mittlerer Hitze diinsten, bis der Kohl deutlich
an Volumen verliert. Kraftig mit Salz, Pfeffer und Muskat wirzen und
nach Belieben 1-2 EL Schmand unterheben.

Je zwei Crepes nebeneinander legen und dabei ca. 1/5 tUberlappen
lassen. Je 1/4 der Fillung mittig Uber die gesamte Lange darauf
geben und mit etwas Feta belegen.

Crepes vorsichtig aufrollen, direkt zu einer Schnecke formen und
in eine gefettete Auflaufform legen. Mittig eine leichte Mulde ein-
driicken, in diese kommen gleich die Eier. Bergkase darlber reiben.
Ofen auf 180°C HeiBluft vorheizen. Eier auf den Schnecken
verteilen und die Form direkt in den heiBen Ofen stellen. Etwa 20
Minuten Gberbacken. Das Eiweil3 sollte anschlieBend nicht mehr klar
sein.

Sollte es etwas langer bendtigen, Form leicht mit Alufolie bedecken,
damit Eigelb und Kase nicht zu ,knusprig” werden.
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https://www.jankessoulfood.com/2021/01/crepe-rolls-mit-gruenkohl.html

Wrsingpackchen mit Linsen-Rartoffe-fillung

von Mohreneck

Zutaten fiir 4 Portionen
Wirsingpackchen

4 groBBe Wirsingblatter
300 g Kartoffeln

150 g rote Linsen

Y2 Bund glatte Petersilie
30 g vegane Margarine
50 g Speisestarke
Muskat

Salz

schwarzer Pfeffer

10 g vegane Margarine

Ingwermdhren

400 g Mohren

30 g frischer Ingwer

20 g vegane Margarine
150 ml Sprudelwasser
Saft einer Orange

Salz

2 TL Speisestarke

Zubereitung

Den harten Strunk der Wirsingblatter herausschneiden und die
Blatterin kochendem Salzwasser kurz blanchieren und herausnehmen.
Die Kartoffeln abwaschen und in dem kochenden Salzwasser kochen,
bis sie weich sind. AbgieBen und etwas abkiihlen lassen. Die Linsen in
einem extra Topf mit kochendem Salzwasser garen, abgieBen und mit
kaltem Wasser abspulen. Gut abtropfen lassen.

Die Petersilienblatter abzupfen und fein hacken. Die Kartoffeln mit
einem Kartoffelstampfer stampfen oder durch eine Presse driicken.
Margarine unter die Kartoffeln heben. Dann mit Linsen, Petersilie
und Starke verrUhren, mit Muskat, Salz und schwarzem Pfeffer ab-
schmecken.

Je ein Wirsingblatt mit etwa einem Viertel der Fillung belegen. Dabei
die Fullung auf die untere Halfte des Blattes geben. Die Seiten
einklappen und das Wirsingblatt wie eine Roulade aufrollen. Mit Zahn-
stochern die Enden feststecken oder mit Kichengarn zusammen-
binden. Die Margarine in einer ausreichend groBBen Pfanne zerlas-
sen und die Wirsingpéackchen darin anbraten. Dann die Temperatur
reduzieren und mit geschlossenem Deckel fir etwa 15 Minuten
garen. Dabei gelegentlich wenden.

Fur die Ingwermdhren die Mohren putzen, schalen und der Lange
nach in Stifte schneiden. Den Ingwer schélen und fein hacken. Die
Margarine in einem Topf erhitzen und den Ingwer darin bei mittlerer
Hitze dlnsten. Die Mohren zugeben und fir etwa 4 Minuten
dinsten. Mit dem Saft einer Orange und Sprudelwasser auffiillen und
mit geschlossenem Deckel etwa 5 Minuten kocheln. Am Ende mit Salz
wirzen und die Speisestarke einriihren, damit eine etwas angedickte
Sauce entsteht.

Die Ingwermohren zusammen mit den Wirsingpackchen mit Linsen-
Kartoffel-Fillung servieren.
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https://www.moehreneck.de/2021/01/28/wirsingpaeckchen-mit-linsen-kartoffel-fuellung/

fosta mif Wirsing und Jchinken

von MUnchner Kiche

Zutaten Rosenkohl

200 g Wirsing

1 TL Olivensdl

50 g magere Schinkenwirfel
70 ml Sahne

50 ml Brihe

160 g Pasta (z.B. Orecchiette)
1 Bio-Zitrone

Salz, Pfeffer

Zubereitung

Den Strunk vom Wirsing entfernen und anschlieBend in sehr
feine Streifen schneiden oder mit einem Gemiusehobel fein hobeln.
In einem Topf das Olivendl erhitzen und den Wirsing 5 Minuten darin
anschwitzen. Wahrenddessen einen weiteren Topf mit Nudelwasser
aufsetzen. Die Nudeln in ausreichend Salzwasser nach Packungs-
anleitung gar kochen.

Nach ca. 5 Minuten die Schinkenwirfel zum Wirsing geben und eben-
falls kurz mit anbraten. Mit Brilhe und Sahne abléschen und mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Die Schale der Bio-Zitrone fein abreiben
und zum Wirsing geben. Den Saft einer halben Zitrone auspressen
und zusammen mit den abgetropften Nudeln zum Wirsing geben
(etwas Nudelwasser aufheben und eventuell ebenfalls dazu geben).
Alles gut vermischen. Mit Parmesan bestreut servieren.
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https://www.muenchner-kueche.de/2021/01/wirsing-pasta-rezept.html

Lremige. Fstar it Ortinkohl, farmesan, dpeck & Hannchenbrusftiet

von Delicious Stories

Zutaten fiir 2 Personen

250 g Nudeln

2 Hande voll Grinkohl
50 g Parmesan

400 ml Sahne

50 g Speck

200 g Hadhnchenbrustfilet
50 g getrocknete, in Ol
eingelegte Tomaten

2-3 Knoblauchzehen

2 TL Olivendl

Salz, Pfeffer, Paprikapulver

Zubereitung

Hahnchenbrustfilet mit Salz, Pfeffer und etwas Paprikapulver wiirzen.
In einer Pfanne mit etwas Ol das Filet von jeder Seite ca. 4 Minuten
anbraten. Herausnehmen und zur Seite stellen.

Speck in Streifen schneiden. Knoblauch schalen und fein hacken.
Tomaten abtropfen lassen und in mundgerechte Streifen schneiden.
Grunkohl grindlich waschen, trocken schitteln und in mundgerechte
Stiicke hacken.

Nudeln al dente kochen, sie dirfen ruhig noch etwas biss haben, weil
sie dann in der Sahnesauce noch etwas nachziehen werden.
Hahnchenbrustfilet in Streifen schneiden.

In der gleichen Pfanne mit etwas Ol den Speck anbraten, dann den
Knoblauch dazu geben und kurz mit andinsten. Grinkohl in die
Pfanne geben und einen Schuss Wasser hinzufliigen, nach ca.2 Minuten
fallt er zusammen. Tomaten und Hahnchenbrustfielt in die Pfanne.
Eine Kelle vom Nudelwasser dazugeben, mit der Sahne auffillen.

Parmesan reiben und unter die Sauce mischen. Die Nudeln abtropfen
lassen und zu der Sauce in die Pfanne schitten. Alles gut miteinander
vermischen, mit Salz und Pfeffer abschmecken und dann servieren.
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https://www.delicious-stories.de/cremige-pasta-mit-gruenkohl-parmesan-speck-haehnchenbrust/

firee. von der Steckribe mit Ufenwurzeloemise

von Lebkuchennest

Zutaten fiir 4 Personen
Steckriibenpiiree

¥ Steckribe
2 Kartoffeln
250 ml Milch
60 g Butter

frisch geriebene Muskatnuss

Ofenwurzelgemiise

2 M&hren

1 Wurzelpetersilie

Vs Knollensellerie

Vs Steckribe

2 rote Zwiebeln

1 EL Honig

1 EL rote Misopaste

1 EL grobkdrniger Senf
2 EL Rapskerndl
Meersalz

frisch gemahlener Pfeffer
frisch gehackte Petersilie

Zubereitung Steckriibenpiiree

Steckriibe und Kartoffeln schélen, in grobe Stlicke schneiden und in
Salzwasser gar kochen.

Das Kochwasser abgieBen und das Gemuse mit Milch und Butter zu
einem cremigen Plree stampfen.

Mit Salz und Muskatnuss abschmecken.

Zubereitung Ofenwurzelgemiise

Waihrend das GemuUse firs Plree kocht, den Ofen auf 190°C Umluft
vorheizen.

Miso, Rapskerndl, Senf und Honig griindlich miteinander vermischen
- mit Pfeffer abschmecken.

Das Gemuse putzen und in mundgerechte Stlicke schneiden - mit der
Glasur vermischen und auf ein Blech geben.

AnschlieBend das Wurzelgemise fir 15-20 Minuten im Ofen
knusprig backen.

Wahrend das Gemise im Ofen gart, das Plree zubereiten und warm
halten.

12
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https://www.lebkuchennest.de/miso-wurzelgemuese-auf-steckruebe-pueree-foodblogger-saisonkalender/

Seckribengnocchi mif knusprigem albel

von Klchenlatein

Zutaten 2 Personen

200 g Kartoffeln, mehlig, geschélt
in grobe Stiicke geschnitten

300 g Steckriibe, geschalt, in
grobe Stlcke geschnitten

2 EL Olivenol

%2 TL Chiliflocken

50 g Mehl, Type 405 plus extra
zum Bestreuen

15 g Parmesan, gerieben, plus
extra zum Servieren

50 g Butter

1 Hand Salbeiblatter, gewaschen,
verlesen

Zubereitung

Den Backofen auf 220 °C/ 200° C Umluft/ Gas 7 vorheizen. Die
Gemisewdrfel 1 EL Ol betraufeln, wirzen und im Backofen etwa 50
Minuten lang garen bis sie vollstandig weich sind. Etwas abkihlen
lassen. Mit einer Gabel oder einem Kartoffelstampfer fein zerkleinern,
Chiliflocken, Mehl, Parmesan und etwas Gewdlrz hinzufigen und zu
einem leicht klebrigen Teig verarbeiten.

In einem ausreichend groBBen Topf Salzwasser zum Kuchen bringen.
Mit bemehlten Handen den Teig in drei Teile teilen. Auf einer leicht
bemehlten Oberflache jede Portion in eine Rolle von etwa einem
Durchmesser von etwa 1 cm formen. Mit der Rickseite eines Messer
in 2,5 cm lange Stlcke schneiden.

Die die Gnocchi in Chargen 30 Sekunden lang im Salzwasser oder
bis sie an die Oberflache steigen. Mit einem Schaumléffel aus dem
Wasser heben und auf einem mit Kiichenpapier ausgelegten Teller
abtropfen lassen. Das kann bis zu 4 Stunden im Voraus gemacht
werden, die Gnocchi im Kuhlschrank bis zur weiteren Verwendung
aufgewahren.

Den Backofen auf 60 °C vorheizen. Das restliche Ol in einer groBen
Pfanne bei mittlerer Hitze erhitzen. Die Gnocchi auf jeder Seite
2 Minuten braten, bis sie braun sind, dann im Ofen warm halten.

Butter in der Pfanne schmelzen, die Salbeiblatter hinzufigen und
knusprig braten. Die Gnocchi auf Teller verteilen und dariber den
knusprigen Salbei und die Buttersauce geben. Mit Pfeffer und gerie-
benem Parmesan servieren.
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https://kuechenlatein.com/steckruebengnocchi-mit-knusprigem-salbei/

Lauchcremesuppe

von Kichenliebelei

Zutaten fiir min. 4 Personen

1 kg Fisch und/oder Meeres-
frichte nach Wahl, kiichenfertig
Saft einer Zitrone

1 Knoblauchzehe

1 EL Dill

Salz und Pfeffer

750 g Lauch

2 EL Butterschmalz

2 Knoblauchzehen

1 kleines Stuck Ingwer

Salz und Pfeffer

150 ml WeiBwein (bei uns ein
alkoholfreier Sekt)

500 ml Fischfond oder Brihe
200 ml Sahne

Zubereitung

Fisch und/oder Meeresfriichte in kleine Wirfel bzw. mundgerechte
Sticke schneiden. In einer Schale mit dem Zitronensaft betraufeln,
eine Knoblauchzehe feingehackt dazugeben und mit Dill, Salz und
Pfeffer wirzen. Gut vermischen und abgedeckt ruhen und ziehen
lassen.

Den Lauch putzen bzw. waschen und in Ringe schneiden.

Knoblauch und Ingwer fein hacken. Butterschmalz in einem groBen
Topf zerlassen und den Knoblauch sowie den Ingwer darin abdinsten.
Die Lauchringe dazu geben (wer die fertige Suppe am Ende ein
bisschen stlickiger mag, sollte etwas vom geschnittenen Lauch zur
Seite stellen und erst spater zur Suppe geben!) und einige Minuten
mit andlinsten.

Mit dem WeiBwein abldschen, mit Salz und Pfeffer wirzen. Dann
den Fischfond bzw. die Briihe zugeben, aufkochen lassen und 20-30
Minuten bei niedriger Temperatur kocheln lassen. Die Suppe purieren
und die Sahne zugeben. Ggf. den zuriick behaltenen Lauch hinzu-
geben und unterrihren. Alles einmal aufkochen und abschmecken.

Fisch- und Meeresfrichtstiicke in die heiBe Suppe geben und bei
niedriger Temperatur gar ziehen lassen. Das dauert je nach GréBe
der Stliicke zwischen 5 und 15 Minuten. Die Suppe noch einmal
abschmecken und dann servieren. Dazu passt sehr gut ein frisches
Brot wie Ciabatta.

16
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https://www.kuechenliebelei.de/2021/01/lauchcremesuppe.html

vedetorische fewspftnne: mit dchwarzwurze

von Inais(s)t

Zutaten fiir 2 Portionen

120 g Wildreis

350 g frische Schwarzwurzel
1 Zwiebel

200 g Champignons
100 ml Gemusebrihe
1 handvoll Walnisse
20 g Parmesan

Salz

Pfeffer

frische Petersilie

1 EL Essig

1ELOI

Zubereitung

Den Reis nach Packungsanleitung in Salzwasser garen. Eine Schissel
mit kaltem Wasser und einem Essl&ffel Essig vorbereiten. Die Schwarz-
wurzeln unter flieBendem Wasser oder mit Handschuhen schélen. Die
Stangen sofort in das Essigwasser geben. Die Pilze sdubern.

Die Zwiebel pellen und fein hacken. Die Pilze in Scheiben schneiden.
Die Schwarzwurzeln in 3-4cm lange Stlicke schneiden. Die WalnUsse
in einer Pfanne ohne Ol anrésten und beiseite stellen. Das Ol in der
Pfanne erhitzen und die Zwiebel kurz anschwitzen. Dann die Schwarz-
wurzel und die Pilze hinzugeben. Alles mit der Briihe abléschen und
etwa 10-15min kdcheln lassen, bis kaum noch Flussigkeit Gbrig ist.

Den Reis in die Pfanne geben und kurz anbraten. Alles mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Die Petersilie fein hacken. Den Reis auf zwei
Teller verteilen. Den Parmesan darlber reiben. Zum Schluss alles mit
Walnlssen und Petersilie garnieren.
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https://inaisst.de/vegetarische-reispfanne-mit-schwarzwurzel/

fofonl-harfoffel-duppe. mif Birne und Fistazie

von Feed me up before you go-go

Zutaten fiir 3 bis 4 Personen

2 Knoblauchzehen

2 kleine rote Zwiebeln
500 g Rotkohl

2 grofB3e Kartoffeln (350 g)
2 EL Olivenol

150 ml roter Portwein
600-700 ml Gemtusebrihe
2 EL Balsamico-Essig

Salz

Pfeffer

60 g ungeschalte Pistazien (oder
30 g geschalte Kerne)

1 groBe feste Birne

80 ml Sahne

etwas Kresse

Zubereitung

Den Knoblauch und die Zwiebeln schélen und grob zerkleinern.
Den Rotkohl putzen und in etwa 1 cm breite Streifen schneiden oder
hobeln. Die Kartoffeln schalen und in etwa 2 cm groBe Wiirfel schneiden.

Das Olivendl in einem groB3en Topf erhitzen und darin Zwiebel und
Knoblauch glasig braten. Rotkohl und Kartoffeln dazugeben und etwa
5 Minuten unter RGhren mitbraten. Mit dem Portwein abléschen, die
Gemiusebrihe hinzufiigen und 20 Minuten kdcheln lassen.

Mit dem Purierstab griindlich durch den Topf gehen, bis eine sémige
Suppe entstanden ist. Mit Balsamico, Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Pistazien schalen und grob hacken, das Kerngehause der Birne
entfernen und die Frucht in etwa 1 cm groBe Wirfel schneiden. Die
Sahne leicht mit einem Mixer anschlagen.

Die Suppe auf Teller verteilen, jeweils einige Birnenwdirfel hinein-
geben. Jeweils ein paar Kleckse Sahne auf die Suppe geben und mit
einer Gabel oder einem Stabchen Muster in die Suppe ziehen. Mit
gehackten Pistazien und etwas Kresse bestreut servieren.

20
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https://feedmeupbeforeyougogo.de/2021/01/28/rotkohl-kartoffel-suppe-mit-birne-und-pistazie/

(appardelle it fosenkon

von Savory Lens

Zutaten

400 g Pappardelle*

200 g Rosenkohl

200 g braune Champignons
1 kleine Zwiebel

2 EL Olivendl

150 g Créeme Fraiche

Salz

Pfeffer

25 g Pinienkerne

250 g Burrata (Abtropfgewicht:

100 g)

Mlzen und Burrata

Zubereitung

Die Zwiebel schalen und in kleine Wirfel schneiden.

Den Rosenkohl waschen, den Strunk und eventuell unschéne Blatter
entfernen. AnschlieBend halbieren. Die braunen Champignons
grindlich putzen und vierteln.

Das Olivendl in einer groBen und tiefen Pfanne* erhitzen und die
Zwiebel 1-2 Minuten kurz darin anschwitzen. AnschlieBend Rosen-
kohl und Champignons dazugeben und bei mittlerer Hitze, je nach
gewdlinschtem Braunungsgrad, ca. 5 Minuten braten. Danach bis zur
weiteren Verwendung beiseite stellen.

In einem groBBen Topf mit Salzwasser die Pappardelle bissfest kochen.
Wahrenddessen in einer kleinen Pfanne ohne Ol die Pinienkerne kurz
anrosten.

Die Pappardelle abtropfen und in die Pfanne zu den gerdsteten
Champignons & Rosenkohl geben.

Die Créme Fraiche dazugeben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Bei
kleiner Hitze alles gut miteinander vermengen.

Die Burrata in Sticke zupfen und unterrihren.

Die Pappardelle mit Rosenkohl, Pilzen und Burrata zusammen mit den
gerdsteten Pinienkernen auf vorgewédrmten Tellern servieren.
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https://savorylens.com/pappardelle-mit-rosenkohl-pilzen-und-burrata/

Dertisteter fofkoh! ouf fastinakenpiree

von Pottgewachs

Zutaten fiir 4 Personen
Pastinakenpiiree

700 g Pastinaken

300 g Kartoffeln, vorwiegend
festkochend

100 ml GemUsebrihe

Wasser zum Kochen

20 g Butter

100-150 ml Sahne

1 TL Macis / Muskatbliite, gemahlen
Salz

Gerdsteter Rotkohl

2 Rotkohl

2 EL Olivenal

Salz

2 EL Knoblauchpfeffer
1 EL Balsamico

1 Knoblauchknolle, klein
1 TL Chili, getrocknet
1 EL Sesam

Sojasauce
Rostzwiebeln

Krauter

Zubereitung Pastinakenpiiree

Die Pastinaken und Kartoffeln schalen und in kleine Stiicke schneiden.
In Gemisebrihe und reichlich Salzwasser ca. 25 Minuten weich
kochen. AnschlieBend abschiutten und die Pastinaken-Kartoffel-
Sticke durch eine Kartoffelpresse driicken.

Zum Schluss mit Macis, Butter, Sahne und Salz verfeinern.

Zubereitung gerosteter Rotkohl

Als erstes den Backofen auf 180°C Umluft vorheizen.

Den Rotkohl waschen, putzen und etwas den Strunk entfernen.

In ca. 5-8 mm dicke Scheiben schneiden. Von beiden Seiten mit 1 EL
Olivendl bestreichen und mit Salz wirzen.

Alle Rotkohlscheiben auf eine mit Ol bestrichene Backform
(0. Backblech) legen. Mit Knoblauchpfeffer wiirzen und mit Balsamico
betrdufeln. AnschlieBend die kleine Knoblauchknolle putzen und von
den auBeren Blattern befreien, halbieren und auf dem Blech verteilen.

Der fertig marinierten Rotkohl fir ca. 30 Minuten auf mittlerer Schiene
im Backofen résten. Zum Schluss mit etwas Sojasauce betraufeln und
getrockneter Chili, sowie Sesam und Krauter dariiberstreuen. Anrich-
ten und geniel3en!

24
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https://pottgewaechs.de/geroesteter-rotkohl-auf-pastinakenpueree/

A

Dalette mit Austernseithing, fetersilienwurzel und feh-chinken

von Haut go(t

Zutaten fiir 4 Galettes

200 g Buchweizenmehl

400 ml| Wasser

15 TL Salz

Butter zum Braten (Besser wére
Wildschweineschmalz, aber die
Borstentiere und ich finden
derzeit nicht zueinander)

2 grofBe Petersilienwurzeln

ca. 400 g Austernseitlinge
Butter zum Braten (siehe oben)
100 g Rehschinken, aus der
Nuss, in dinnen Scheiben
Pfeffer, etwas Schmand.

Zubereitung

Aus Mehl, Salz und Wasser einen flissigen Teig anrihren und einen
Tag im Kihlschrank ziehen lassen, dann werden die Galettes locker
und blasig.

Nicht zu wenig Butter in zwei Pfannen zerlassen. Die Pilze Putzen und
grob zerteilen, die Petersilienwurzel schéalen und in diinne Scheiben
schneiden. Beides in einer der Pfannen bei schwacher bis mittlerer
Hitze braten. Die Pilze brauchen etwas mehr Zeit als die Wurzel,
sie sollen dunkel und beinahe knusprig sein, die Wurzel nur leicht
gebraunt.

Wahrenddessen in der zweiten Pfanne funf diinne Galettes backen -
mindestens einer wird misslingen und zerreil3en, deshalb sind oben
vier angegeben. Wer tatsachlich funf ,gute” schafft, hat einen mehr.
Im Ofen warm halten und dort auch die Teller vorwarmen.

Die gebratenen Petersilienwurzelscheiben, die Austernseitlinge und
den Schinken auf die vier Galettes verteilen, evtl. etwas Schmand
dazugeben und mit grob gemahlenem Pfeffer wiirzen.


https://www.haut-gout.de/wordpress/2021/01/28/galette_mit_petersilienwurzel_austernseitling_rehschinken/

fison it dchwarzwurzeln und leyer Lemon

von Dinner um Acht

Zutaten fiir 2 Personen

200 g Risoni

2 EL Olivendl

1 mittelgroBe, gelbe Zwiebel,
fein gehackt

3 Knoblauchzehen, fein gehackt
150 ml WeiBBwein

200 ml Gemisebrihe

30 ml Noilly Prat (Wermut)

2 Becher Sahne

500 g Schwarzwurzeln

Abrieb und Saft von einer (Bio)
Meyer Lemon (alternativ eine Mi-
schung aus Zitronenabrieb und
den Abrieb einer unbehandelten
Mandarine, ebenso kann man
den Saft beider mischen)

60 g frisch geriebener Parmesan
Meersalz

frisch gemahlener schwarzer
Pfeffer

zusétzlich: etwas Essig fir die
Schwarzwurzeln und ein paar
Krauterblattchen fir die Dekoration

Zubereitung

Die Schwarzwurzeln unter flieBendem Wasser mit Handschuhen
schélen und in einen Topf mit Wasser und 2 EL Essig geben, damit
sie nicht braun werden. Zugedeckt etwa 10 Minuten kdcheln und ab-
gieBen.

In kleine Stlicke schneiden (ca. 1 cm).

Olivendl in einem Topf erhitzen und Zwiebel- und Knoblauchwdirfel
darin anschwitzen. sie sollten méglichst keine Farbe bekommen. Die
Risoni unterriihren. Noilly Prat und WeiBwein dazugeben und kurz auf-
kochen lassen. Die GemUsebriihe dazugeben und bei geschlossenem
Deckel und mittlerer Temperatur etwa 8 Minuten kocheln lassen. Sah-
ne, Abrieb und den Parmesan unterrihren. Mit Meersalz und Pfeffer
und dem Zitronensaft abschmecken.

Die Schwarzwurzelstlickchen untermischen und nach Lust und Laune
mit ein paar frischen Krauterblattchen garniert servieren.


https://www.dinnerumacht.de/risoni-mit-schwarzwurzeln-und-meyer-lemon/

Chicoree-Salat mit Tozzarella, grinem Apfel und Rosfzwiebeln

von evchenkocht

Zutaten fiir 2-3 Personen

4 kleine Kopfe Chicoree
1 rote Zwiebel
1 EL Butterschmalz

1 Kugel Biiffelmozzarella (alter-

nativ: mehrere kleine Kugeln)
4 EL Olivenaél

1 griner Apfel (z.B. Granny
Smith)

% EL Zitronensaft

1 EL WeiBweinessig

Salz

Pfeffer aus der Mihle

Zubereitung

Den Chicoree halbieren und in diinne Streifen schneiden. Den Strunk
dabei aussparen und entfernen.

Die Zwiebel schalen und in diinne Ringe schneiden. Das Butterschmalz in
einer Pfanne erhitzen und die Zwiebelringe darin kréftig anbraten bis sie
goldbraun sind. Die Zwiebeln aus der Pfanne nehmen, auf etwas Kiichen-
krepppapier entfetten und sofort salzen und pfeffern.

Den Apfel vom Kerngeh&use sowie Stiel und Blitenansatz befreien. Die
eine Halfte in feine Wirfelchen schneiden und diese sofort mit dem
Zitronensaft betrdufeln. Die andere Hélfte grob wirfeln und in einem
kleinen Mixer ganz fein mixen. Den piirierten Apfel sofort mit Ol und Essig
zu einem Dressing verrhren.

Die Chicoreestreifen zusammen mit den gebratenen Zwiebelringen und
den Apfelwirfelchen in eine Schissel geben. Das Dressing darUber-
geben und kraftig mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Buffelmozzarella in kleine Stiicke zupfen und zum Salat geben. Alles
vermengen und genief3en!

Saisonal schmeckt's besser - Winter Ausgabe 2021 31


https://evchenkocht.de/chicoree-salat-mit-mozzarella-gruenem-apfel-und-roestzwiebeln/

leganer Jellerieauf sirich

von Ye Olde Kitchen

Zutaten

1 kleine Sellerieknolle

3-4 EL Olivendl

2 EL Zitronensaft

Salz

Pfeffer

3 Hande voll gehackte Walnisse
2 Hande voll gehackte Petersilie

Zubereitung

Den Sellerie mit einer Gabel oder einem Messer rundherum
einstechen, kraftig mit Salz und Olivendl einreiben und am besten
mit weiteren Knollen (damit es sich so richtig lohnt, den Ofen anzu-
machen) fur drei Stunden bei 170°C Umluft im Ofen garen und dabei
immer wieder mit Olivendl und Salz einpinseln. Der Aufwand lohnt
sich. Ansonsten den Sellerie in mundgerechte Stlicke schneiden und
in Salzwasser gar kochen.

Fur den Aufstrich die Selleriestiicke zusammen mit Ol und Zitronen-
saft im Mixer zu einer homogenen Masse verarbeiten. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Den Aufstrich in eine Schissel geben und mit Petersilie und
Walnissen garnieren.
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https://yeoldekitchen.com/de/blog/veganer-sellerieaufstrich

[laronensuppe. (vegan)

von Teekesselchen Genussblog

Zutaten fiir 4 Personen
Suppe

2 rote Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

200 g Méhren

1L Gemusebrihe

200 ml vegane Sahne, z.B. von
Rama oder Creme Vega

200 g Maronen, gegart

2 EL Alsan, vegane Margarine
oder Albadl

Salz

frisch gemahlener Pfeffer

Fruchtessig nach Wahl
(z.B. Cidre-Essig) oder ein Schuss
Zitronensaft

Herzhaftes Topping

5 Walnusskerne

100 g braune Champignons

1 EL Olivendl

2 EL gehackte Frihlingszwiebeln

Zubereitung Suppe

Zwiebeln und Knoblauch schalen und in kleine Wiirfel schneiden. Die
Mohren schalen und ebenfalls klein wirfeln.

Alsan in einem Topf erhitzen, das Gemise und die Maronen hinzu-
geben und anschwitzen. Mit der Gemusebrihe abléschen und die
Sahne (oder Creme Vega) unterriihren. AnschlieBend die Flissigkeit
auf eine mittlere Temperatur reduzieren und simmern lassen, bis die
Maronen weich gegart sind.

Dann alles zusammen mit dem Stabmixer zu einer cremigen Suppe
fein purieren und mit Salz, frisch gemahlenem Pfeffer und dem Essig
(oder Zitronensaft) abschmecken.

Zubereitung Topping

Die Walnusskerne hacken, die Pilze waschen und putzen und eben-
falls fein wirfeln. Alles zusammen, inklusive der Walnusskerne in
Olivendl anbraten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Friihlings-
zwiebeln waschen und in feine Ringe schneiden, dann beiseite stellen.

Die warme Suppe in einer Schissel anrichten, das Topping darauf
anrichten und mit den Frihlingszwiebeln garnieren. Sofort servieren.
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https://www.tee-kesselchen.de/maronensuppe-vegan

fizzaschnecken mif Wirsing und Bacon

von thecookingknitter

Zutaten fiir 2 Personen

800 g Pizzateig

850 g Wirsing

250 g Bacon in Scheiben

2 rote Zwiebeln

200 ml WeiBwein (Riesling)
170 g Ziegenkéase zum Reiben

(natdrlich geht z.B. auch Ched-

dar oder Gouda aus)
Salz
Pfeffer und Muskat

Zubereitung
Vorab...

Backofen auf 200°C vorheizen
125 g Bacon klein schneiden
Zwiebel fein hacken

WeiBwein abmessen

Ziegenkase reiben

Wirsing putzen und grob wirfeln

Dann gehts los...

Den Bacon in ganzen Schaben auf ein Backblech legen und bei 200
Grad rund Minuten kross ausbacken.

In der Pfanne den geschnittenen Bacon anbraten und die Zwiebeln
dazugeben. AnschlieBend den Wirsing und alles rund 10 Minuten
kdcheln lassen.

Mit dem WeiBwein abloschen, kurz aufkochen und dann den Deckel
darauf geben. Nach weiteren 10 Minuten den Deckel entfernen und
die Flussigkeit verkochen lassen und anschlieBend die Pfanne vom
Herd nehmen, damit der Wirsing abkuhlt.

Den Pizzateig in zwei Portionen teilen und jeweils zu einem groBen
Rechteckt (ca. 40cmx20cm) ausrollen.

Auf jedem Rechteck die Wirsing Baconmasse gebe und darauf den
Bacon in Schreiben broseln. Bitte beachten, dass man oben 3-4cm frei
|&sst, dann I3sst sich die Rolle spéater einfacher zusammenrollen.

Nun wird das Ganze mit wenig Salz, Pfeffer und Muskat gewdlrzt und
darauf der geriebene Kase verteilt.

Nun von unten nach oben aufrollen und das Ende fest andriicken. Mit
einem Messer die Rolle in 3cm dicke Schnecken schneiden und aufs
Backblech legen.

Die Schnecken bei 200C Grad rund 20 Minuten backen.

Schmecken warm und kalt und mit dem Wirsing mal wieder ein
Highlight fir mich.
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https://www.thecookingknitter.com/pizzaschnecken-mit-wirsing-und-bacon/

Schwarzwurzeliare mit lahin, Naselnssen und Dronafapielkernen

von vokermampft

Zutaten Teig

160 g Mehl
100 g Joghurt
65 g Butter
1 Prise Salz

Zutaten Tarte

750 g Schwarzwurzel
Essig oder Zitronensaft
400 ml Gemisebrihe
1 EL Butter

3 TL Tahin

125 g Creme Fraiche
Abrieb einer Zitrone
Saft einer Zitrone

Y2 Granatapfel

Salz

Pfeffer

Zucker

Zutaten Karamellisierte
Haselnlisse mit Salz

75 g Haselnusse

1 EL Butter

2 EL Zucker

1 gehauften TL grobes Meersalz

Zubereitung Teig

Alle Zutaten ordentlich durchkneten und zu einer Kugel formen. Im
Kihlschrank parken, bis die Schwarzwurzel vorgart ist.

Zubereitung Tarte

Alle die noch keine Schwarzwurzel verarbeitet haben, sollten sich
auf jeden Fall ein Paar Einweghandschuhe anziehen. Nachdem die
Schwarzwurzel geschalt ist, farbt der Saft der Schwarzwurzel ziemlich
stark. Die Schwarzwurzel also schélen und in einem Topf mit kaltem
Wasser und dem Saft einer Zitrone oder etwas WeiBwein Essig legen.

Die Schwarzwurzel in méglichst gleich groBBe Stiicke schneiden und in
etwas Butter anbraten. Dann mit der Briihe GbergieBen und fir ca 12-15
Minuten garen. Die Schwarzwurzel sollte noch fest sein, aber nicht mehr
hart. In der Zeit den Ofen auf 200° vorheizen und die Creme vorbereiten.

Daflr Tahin mit der Zitrone und dem Créme fraiche mischen. 2-3
Loffel der Brihe dazu geben bis lhr eine weiche, cremige Masse habt
und mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.

Die Creme wird relativ bitter und sauer sein. Das ist so gewollt, da sie
sonst nicht kraftig genug fir die gesamte Tarte ist. Wenn lhr sie mit
einem Stiick Schwarzwurzel probiert sie es schon deutlich harmonischer,
es fehlt nur noch die StiBe der Haselnuss.

Nun den Teig in die Tarteform geben und mit der Gabel einige male
einstechen. Unsere Form hat einen Durchmesser von 24 cm. Dann die
Creme gleichmaBig auf der Tarte verteilen und die Schwarzwurzel
auf die Tarte geben. Die Tarte nun fir 25min in den Ofen geben. In
der Zeit karamellisiert Ihr die Haselnisse und kiimmert Euch um die
Granatapfelkerne. Diese kratzt Ihr aus dem Granatapfel in ein Sieb.
Den Saft des Granatapfel konnt Ihr einfach trinken, derist super lecker.
Die Kerne befreit lasst Ihr bis zum Einsatz abtropfen und parkt sie so
lange im Kihlschrank. Dann kénnt Ihr mit den Haselnlssen starten.

Zubereitung Karamellisierte Haselniisse mit Salz

Zunachst Butter und Zucker bei mittlerer Hitze erhitzen bis der Zucker
vollsténdig geschmolzen ist. Darauf achten, dass die Butter nicht zu
dunkel wird. Die Haselnisse in einen Gefrierbeutel geben und mit
einem Fleischklopfer 0.4. grob zerkleinern. Dann die Haselnlsse in
das Karamell geben und fir einige Minuten in der Masse schmelzen.
Vor dem Herausnehmen das Salz Gber den Nussen verteilen und auf
einem Blatt Backpapier abkihlen lassen.

Wenn die Tarte fertig ist, verteilt Ihr direkt die Haselnilsse Uber der
heiBen Tarte, und lasst sie etwas abkihlen. Vor dem Servieren verteilt
lhr schlieBlich die Granatapfelkerne Uber der Tarte. Die Tarte frisch
schon sehr gut, kann aber auch gut noch 1-2 Tage durchziehen und
dann kalt genossen werden.


https://volkermampft.de/schwarzwurzeltarte-mit-tahin-haselnuessen-und-granatapfelkernen/

Chinakonl gebraten & asiasch gewirzt - Chinakohl fanne

von Brotwein

Zutaten 2 Portionen

1 kI Chinakohl (~500 g)

1 Zwiebel

2 kl Knoblauchzehe

1 Stk Ingwer (ca. 3x 3 x 3 cm)

1 Chilischote

4 EL Sojasauce

2 EL Mirin

optional: 250 g Fleisch, z.B. Huhn,
Rind (Steak), Hackfleisch

1 Tasse Reis, z.B. Duftreis (~150 g)

Zubereitung

Vom Chinakohl die dicken Rippen abschneiden und quer in schmale
Streifen schneiden. Blatter davon getrennt ebenfalls in Streifen
schneiden. Die Zwiebel schalen, halbieren und in Halbringe schneiden.
Knoblauch und Ingwer schélen und fein wiirfeln. Chilischote halbieren,
Kerne und weil3e Trennwande rausschneiden und die Schote fein wurfeln.

Reis mit etwa 1,5-fachen Menge Wasser und einer kleinen Prise Salz
zum Kochen bringen. 5 Minuten auf sehr kleiner Flamme mit Deckel
garen. Herdplatte ausschalten und je nach Sorte weitere 7 bis 15
Minuten garen bis der Reis weich ist, jedoch nicht zerféllt oder zu
feucht ist. Reis mit der Gabel etwas auflockern.

Hihnchenfleisch in mundgerechte Stiicke schneiden. Steakfleisch in
feine Streifen schneiden. In einer Pfanne oder im Wok das Ol erhitzen
und darin das Fleisch bei groBer Hitze anbraten. Steakstreifen sofort
herausnehmen, bei Hackfleisch oder Huhn einmal gut druchgaren.
Fleisch beiseite legen.

Im heiBen Wok oder Pfanne etwas Ol geben und darin die Zwiebel
anbraten. Knoblauch, Ingwer und Chili zugeben und kurz mitbraten.
Die Chinakohlrippen zugeben und kurz heil3 anbraten, sobald diese
hei3 sind die geschnittenen Blatter zugeben und zusammenfallen
lassen. (Optional: Das Fleisch zum Chinakohl geben und durch-
schwenken.) Mit Sojasauce und Mirin abldschen.

Sofort servieren.

Brotwein


https://brotwein.net/chinakohl-gebraten-asiatisch-gewuerzt-chinakohl-pfanne-5161

Kochen mit Diana

Ukrainischer Borschfseh

von Kochen mit Diana

Zutaten 6 Personen

1 Zwiebel

500 g Rote Bete

250 g Kartoffeln

1 kleiner Weil3kohl

2 Méhren

1 Petersilie

50 g Lauch

100 g Sellerie

2 EL Sonnenblumendl
1,5-2 | GemUsebrihe
2 Lorbeerblatter

Salz

Pfeffer

2-3 EL Essig

Petersilie

125 g pflanzliche Sahne

Zubereitung

Zwiebel schalen und wirfeln. Rote Bete und Kartoffeln waschen und
schélen und in mundgerechte Wirfel schneiden.

Den Stunk vom WeiBkohl wegschneiden. WeiBkohl fein schneiden.
Méohren, Petersilie und Lauch putzen und in diinne Scheiben schneiden.
Sellerie waschen und klein schneiden.

2 EL Ol in einen groBen Topf erhitzen. Zwiebel darin leicht anschwitzen.
Gemusebrihe dazugeben und die Rote Bete und den Weil3kohl
dazugeben und 10 Minuten Kécheln lassen.

Nach 10 Minuten das restliche Gemiise sowie die Lorbeerblatter
dazugeben und weitere 20 Minuten kécheln lassen.
Mit Salz, Pfeffer und Essig abschmecken.

Den ukrainischen Borschtsch auf Teller verteilen und mit der
pflanzlichen Sahne servieren.


https://www.kochen-mit-diana.com/2021/01/ukrainischer-borschtsch.html
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