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10 |  Ziegenkadse mit Ingwer-Brombeeren und Roggen-Blattern




Bunte-Bete-Carpaccio mit Granatapfel, Kiirbiskernen und Créme fraiche
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< Bunte-Bete-Carpaccio
mit Granatapfel, Kiirbiskernen
und Créme fraiche

4 Granatapfel

2 EL Kiirbiskernol

40 g Kurbiskerne

2 Knoblauchzehen, fein gehackt

50 g Creme fraiche

1 EL Zitronensaft

4 EL Grenadine-Sirup

grobes Meersalz

bunter Pfeffer aus der Miihle

250 g Bunte Bete (alternativ Rote Bete),
in hauchdtnne Scheiben geschnitten,
am besten mit einer Aufschneidemaschine

Zubereitungszeit: 25 Minuten

1. Den Granatapfel aufbrechen und die Kerne
herauslosen. Das Klirbiskerndl in einer Pfanne
erhitzen, die Kiirbiskerne und den Knoblauch
rosten. Créme fraiche, Zitronensaft und

2 EL Grenadine Sirup verrithren. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

2. Die Bunte Bete auf einer grof3en Platte
anrichten, Kiirbiskerne und Granatapfelkerne
darauf verteilen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Créme fraiche und 2 EL Sirup darauf verteilen.

<< Ziegenkase mit Ingwer-
Brombeeren und Roggen-Blattern

100 g Mehl

100 g Roggenmehl

15 g frische Hefe, zerbrockelt
5 EL Olivenol

Salz

30 g frische Ingwerwurzel,
geschalt und fein gerieben
400 g Brombeeren

4 TL Zucker

150 g Ziegenkaserolle

30 g gehackte Pistazien

Zubereitungszeit: 50 Minuten (ohne Gehzeit)

1. Fur den Teig der Roggenblatter Mehl, Roggen-
mehl, Hefe, 75 ml lauwarmes Wasser, 2 EL Olivendl,
1TL Zucker und Salz mit den Knethaken des Hand-
rithrgerats zu einem glatten Teig verarbeiten.

Mit einem Tuch abdecken und an einem warmem
Ort 30 Minuten gehen lassen.

2.2 EL Ol in einem Topf erhitzen, den Ingwer
anschwitzen. Die Brombeeren und 3 TL Zucker
hinzufiigen und kurz schwenken. Den Teig auf
bemehlter Arbeitsflache ausrollen, aus dem
Teig 4 Ahornblatter schneiden (am besten ein
Originalblatt als Ausschneidehilfe benutzen).

3.2 EL Olin einer beschichteten Pfanne erhitzen,
die Blatter und die Ausschnittreste von jeder Seite
3 Minuten bei mittlerer Hitze braten.
Ziegenkaserolle in 4 Scheiben schneiden, mit
Brombeeren, Pistazien und Blattern servieren.



Artischocken gefiillt
mit Champignons und Kase

2 EL Olivendl

2 Knoblauchzehen, fein gehackt

1 Zweig Rosmarin, fein gehackt,
oder 1 TL getrockneter Rosmarin

2 Scheiben Schinken, fein gewturfelt
300 g Champignons, fein gewtrfelt
60 g Créme fraiche

Salz | Pfeffer aus der Mihle
gemahlener Piment

2 Dosen Artischockenbdden, gut abgetropft
70 g Parmesan, fein gerieben

Zubereitungszeit: 25 Minuten

1. Das Ol in einer Pfanne erhitzen, Knoblauch,
Rosmarin, Schinken und Champignons 5 Minuten
braten. Die Créme fraiche daruntermischen.

Mit Salz, Pfeffer und Piment wiirzen.

2. Die Artischockenbdden in eine feuerfeste Form
setzen. Die Pilzmasse auf die Boden verteilen und
mit dem Parmesan bestreuen. Im vorgeheizten
Ofen bei 200 Grad (mit Umluft bei 180 Grad)

10 Minuten backen.

Dazu passt Bauernbrot.
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Zwiebel-Holunder-Tartelettes
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Maronensuppe mit Amarettosahne und Hahnchenbrust
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<< Petersilienwurzelsuppe
mit Sanddorn
und gerosteten Kiirbiskernen

5 EL Olivendl

2 Zwiebeln, fein gewurfelt

500 g Petersilienwurzel, geschalt, grob gewtrfelt
250 g Kartoffeln, geschdlt, grob gewtirfelt
2 Knoblauchzehen, fein gehackt

11 Gemusebrithe

200 ml Schlagsahne

30 g Kurbiskerne

grobes Meersalz | Pfeffer aus der Mihle
frisch geriebene Muskatnuss

20 g Sanddornmark, ungesii$t

(aus dem Reformhaus)

Zubereitungszeit: 40 Minuten

1.3 EL Olivendl in einem Topf erhitzen. Zwiebeln,
Petersilienwurzel, Kartoffeln und Knoblauch
darin andinsten. Mit Gemusebriihe und Sahne
abloschen. Bei mittlerer Hitze zugedeckt

15 Minuten kocheln lassen.

2.In einer Pfanne nochmals 2 EL Olivendl
erhitzen, die Kirbiskerne 3 Minuten darin
anrosten und mit etwas Meersalz wiirzen.

3. Die Suppe mit dem Purierstab oder im Mixer
fein purieren. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss
abschmecken. Mit dem Sanddornmark betraufelt
und mit den Kiirbiskernen bestreut servieren.

< Maronensuppe mit Amarettosahne
und Hihnchenbrust

3 EL Olivendl

1Zwiebel, fein gehackt

1 Knoblauchzehe, fein gehackt

2 Zweige Thymian, fein gehackt,

oder 1TL getrockneter Thymian

500 g Kartoffeln, geschalt, geviertelt
200 g geschdlte, vorgegarte Maronen,
in Scheiben geschnitten

50 g gemahlene Mandeln

21 Gemusebrithe

200 ml Schlagsahne

30 ml Amaretto

2 Hahnchenbriiste (je 160 g)

Salz | schwarzer Pfeffer aus der Mihle
1 Messerspitze gemahlener Piment

Zubereitungszeit: 40 Minuten

1.1EL Ol'in einem groRen Topf erhitzen, Zwiebel,
Knoblauch und Thymian andtnsten. Kartoffeln,
Maronen, Brithe, Mandeln und 100 ml Sahne
hinzufiigen und zugedeckt bei mittlerer Hitze
35 Minuten kochen lassen.

2. Die restlichen 100 ml Sahne halbsteif schlagen
und den Amaretto darunterziehen.

3.2 EL Ol in einer Pfanne erhitzen und die
Hahnchenbrust 5 Minuten rundherum braten.
Mit Salz, Pfeffer und Piment wiirzen. In diinne
Scheiben schneiden.

4.Die Suppe mit dem Purierstab oder im Mixer
fein plrieren. Mit Hihnchenbrust und Sahne
servieren.



20 g getrocknete Steinpilze

30 g Butter

1 Zwiebel, fein gewurfelt

1Zweig Rosmarin, fein gehackt,
oder v TL getrockneter Rosmarin
100 g Kartoffeln, geschalt, gewtirfelt
200 g Steinpilze

oder ersatzweise Champignons,
geputzt und je nach GroRe halbiert
300 ml Gemiisebriihe

250 ml Schlagsahne

Salz | weiler Pfeffer aus der Muhle
2—-3TL Limettensaft

30 ml Sherry

20 g Zucker

50 g Cranberries

2 EL Olivendl

Zubereitungszeit: 50 Minuten

Steinpilzsuppe mit Cranberries
und Sherrysahne >

1. Die getrockneten Steinpilze in 400 ml
lauwarmem Wasser 30 Minuten einweichen.

2.20 g Butter in einem Topf erhitzen, Zwiebel,
Rosmarin und Kartoffelwtirfel bei mittlerer Hitze
andunsten. Die eingeweichten Steinpilze samt
Einweichwasser sowie die Halfte der frischen
Steinpilze hinzufiigen und 3 Minuten diinsten.
Dann die Gemusebriihe und 150 ml Sahne hin-
zufligen. Zugedeckt 25 Minuten kochen Tassen.
Mit Salz, Pfeffer und Limettensaft wiirzen. Mit
dem Purierstab oder im Mixer fein purieren.

3. Die restlichen 100 ml Sahne halbsteif schlagen,
den Sherry hinzuftigen.

4.10 g Butter mit dem Zucker erhitzen und die
Cranberries 3 Minuten darin schwenken.

5. Das Ol in einer beschichteten Pfanne erhitzen,
die restlichen 100 g Steinpilze darin bei starker
Hitze 2—3 Minuten braten, mit Salz und Pfeffer
wirzen. Die Suppe mit Cranberries, Pilzen und
der Sahne servieren.

Dazu passt Baguette.
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56 |  Steinpilzsuppe mit Cranberries und Sherrysahne



Kirbissuppe mit Nlssen und Trauben, dazu Kasestangen




70 | Bohnen-Champignon-Gemiise mit Borretsch und Kartoffeln




Buchweizen-Risotto

15 g getrocknete Steinpilze

1 Zwiebel, fein gewurfelt

2 Knoblauchzehen, fein gehackt

2 Zweige Rosmarin, fein gehackt,
oder 1 EL getrockneter Rosmarin

2 EL Olivendl

250 g Buchweizen

250 ml Gemitsebriihe

Salz | bunter Pfeffer aus der Miihle

2 Messerspitzen gemahlener Piment
geriebener Parmesan zum Bestreuen

Sauce

150 ml Schlagsahne

50 ml Gemtsebriithe

20 g Parmesan, gerieben

3 EL Olivendl
400 g Krauterseitlinge, geputzt, halbiert

Zubereitungszeit: 45 Minuten

Buchweizen-Pilz-Risotto
mit gebratenen Kriuterseitlingen

1. Die getrockneten Steinpilze tiber Nacht in

600 ml Wasser einweichen. Das Einweichwasser
abgiefen und aufbewahren; die Steinpilze gut
ausdriicken und fein hacken.

2. Zwiebel, Knoblauch und Rosmarin im Olivendl
andunsten. Den Buchweizen hinzufligen und
kurz mitrosten. Mit der Gemusebrithe und 2 1
Einweichwasser von den Steinpilzen abldschen.
Zugedeckt 25 Minuten bei mittlerer Hitze
kocheln lassen, dabei mehrmals umriihren.

Mit Salz, Pfeffer und Piment wiirzen.

3. Fur die Sauce die Schlagsahne mit der Gemuse-
brihe und den restlichen 100 ml Einweichwasser
von den Steinpilzen 5 Minuten offen kocheln
lassen. Parmesan, Salz und Pfeffer hinzufligen
und mit dem Purierstab fein plrieren.

4.Das Ol in einer beschichteten Pfanne erhitzen.
Die Krauterseitlinge rundherum 5 Minuten
braten. Mit Salz, Pfeffer und Piment wiirzen.

Den Buchweizenrisotto mit den Pilzen und der
Sauce anrichten, mit Parmesan bestreut servieren.
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Milchreis mit Ingwer-Preiselbeeren
und Schokoladensauce

100 g Milchreis

150 g Zucker

11Vollmilch

1Vanilleschote, Mark ausgekratzt

Schokoladensauce

2 Kapseln Kardamom

80 g Zartbitterschokolade
50 ml Schlagsahne

Ingwer-Preiselbeeren

70 g Zucker

150 g Preiselbeeren

10 g Ingwerwurzel, geschalt, fein gerieben
100 ml Orangensaft

Zubereitungszeit: 45 Minuten

1. Den Milchreis mit 150 g Zucker, Milch, Vanille-
schote und -mark in einem beschichteten Topf
aufkochen. Bei milder Hitze 30 Minuten garen,
dabei 6fter umrtihren.

2. Die Kardamomsamen aus den Kapseln 16sen
und fein morsern. Die Schokolade mit Kardamom
und Sahne erhitzen und gut verrtthren.

3. Fuir die Preiselbeeren den Zucker in einem Topf
bei milder Hitze karamellisieren. Die Preiselbeeren
darin schwenken und den Ingwer hinzuftigen.
Mit Orangensaft abloschen.

4. Den Milchreis mit Schokoladensauce und
Preiselbeeren in Glaser oder Schalen schichten.
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