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Kartoffelsalat mit Austernpilzen

800¢g Kartoffeln, 200g Austernpilze, 2 EL Olivenadl,

far das Dressing: 1 TL Gemusebriuhe (instand), 6 EL heilles Wasser, 3 EL Olivendl,
2 EL Kapern, 3 EL Aceto Balsamico, Senf, Krautersalz, Pfeffer, 1 Fruhlingszwiebel,
1/2 Bd. Petersilie gehackt

Kartoffeln gut abbursten und kochen. Fur das Dressing Gemusebruhe in heilem Wasser
auflosen. Olivendl, Kapern und Aceto Balsamico unterrihren. Mit Senf, Krautersalz und
Pfeffer abschmecken. Fruhlingszwiebel in feine Ringe schneiden und unter das Dressing
heben. Ungeschalte gegarte Kartoffeln vierteln, noch warm mit dem Dressing vermischen
und 1-2 Stunden durchziehen lassen. Austernpilze in breite Streifen schneiden und in
Olivendl anbraten. Pilze mit Salz und Pfeffer wirzen und mit gehackter Petersilie
vermischen. Warme Austernpilze zu dem abgekuhlten Kartoffelsalat servieren.

Gefullte Chinakohlrollchen mit SchnittlauchsofRe

Zutaten fur die Rollchen:

100g Hirse, 1 Zwiebel, 1 TL Butter,200 ml Gemusebrihe, 1 Mohre, 1 Kohlrabi, Knoblauch,
Salz, Pfeffer, 50g Frischkase, 1 Chinakohl, etwas Gemusebruihe,

Zutaten fur die Sol3e:

1 Lauch, 100g Sellerie, 1 EL Butter, 50 ml Gemusebrihe, 150 ml Schlagsahne,

100 ml Milch, 1 TL Mehl, Salz, Pfeffer, Zitronensaft, 1 Bd Schnittlauch

Hirse in einem Sieb so lange heil3 abspulen, bis kein Schaum mehr ablauft. Zwiebel fein
wurfeln, im heiRen Fett anschwitzen, Hirse zugeben, kurz mitschwitzen. Brihe aufgiel3en,
Deckel auflegen und die Hirse bei stark reduzierter Hitze ohne Umrihren etwa 20 Minuten
quellen lassen. Bei Bedarf mehr Brihe zugeben. Mohre und Kohlrabi fein reiben und am
Ende der Hirse-Garzeit dazu geben. Knoblauch, Gewirze und Frischk&se zugeben und alles
umrihren. Wirzig abschmecken und etwas abkuhlen lassen. Vorsichtig 15-20 Chinakohl-
Blatter vom Kopf I6sen und in kochendem Wasser jeweils etwa eine Minute blanchieren.
Kurz in kaltes Wasser tauchen und zum Trocknen nebeneinander auf ein grolRes
Kuchentuch legen. Sehr dicke Blattstrinke keilférmig ausschneiden oder flach schneiden.
Chinakohl-Blatter eventuell noch weiter abtrocknen und mit Salz und Pfeffer leicht wirzen.
Eventuell kleine Blatter tUbereinander legen. Jeweils 1-2 Essloffel Hirsemasse als Berg auf
den dickeren Teil der Blatter verteilen. Seiten Uber die Hirsemasse einschlagen und Blatter
nicht zu fest aufrollen. Rollchen dicht aneinander auf den Blattstriinken in eine Pfanne
setzen. So viel Brihe angief3en, dass der Boden gut bedeckt ist. Die Rollchen etwa funf
Minuten leicht kdcheln lassen. Lauch und Sellerie putzen und klein wirfeln oder grob
reiben. Butter erhitzen und Gemiuse anschwitzen. Brihe aufgieRen, mit aufgelegtem
Deckel etwa 10 Minuten weich kochen. Nach Bedarf, Gemuse durch ein Sieb streichen,
damit die Sol3e ganz cremig wird. Sahne zugieen und Sol3e offenen Topf 5-10 Minuten
einkdcheln lassen. Zum Andicken Milch mit Mehl anruhren, zur Sof3e geben, aufkochen
lassen. Sol3e abschmecken, Schnittlauch fein schneiden und kurz vor dem Servieren
daruberstreuen.



Apfel - M6hren - RoOsti

400g Kartoffeln, 150g Mohren, 1 Apfel, 2 Eigelb, 1 EL Saure Sahne, Pfeffer und Salz,
etwas Butter zum Braten

Mohren, Apfel und die Kartoffeln schalen und werden raspeln. Die Masse ausgedriicken
und mit den Eigelben vermengt. Mit Pfeffer und Salz wirzen. In einer Pfanne wird die
Butter erhitzt und dann kommt l6ffelweise die Masse in die Pfanne und wird leicht flach
gedrickt. Dies wird nun von beiden Seiten gebraten. Auf jeden Roésti ein kleiner Loffel
Sauerrahm geben. Dazu passen ein Dip.

Chinakohl mit kerniger Kasekruste

1 Chinakohl, Salz, 200 ml Sahne, 150g Haferflocken, 150g Ké&se gerieben, Krautersalz,
Pfeffer, ca. 200 ml Gemusebrihe

Chinakohl halbieren, Strunk herausschneiden, die Kohlhalften in etwas kochendem
Salzwasser 2-3 Minuten blanchieren. Die Chinakohlhélften abtropfen lassen und mit der
Schnittseite nach oben in eine gefettete Auflaufform legen.

Die Sahne kurz aufkochen. Die Haferflocken hinzufiigen und ein paar Minuten ziehen
lassen. Knoblauch zusammen mit dem Kéase zur Sahne-Mischung geben. Die kernige
SahnesofRe mit Salz und Pfeffer wiirzen und auf den Chinakohlhalften verteilen.

Die Gemusebriuhe angielen und im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad ca. 25 Minuten
gratinieren. Dazu schmecken Salzkartoffeln oder Gnocci.

Austernpilze im Weinteig mit Roquefortsol3e

400g Austernpilze, Salz, Pfeffer, 2 Eier, 200 ml trockener Weil3wein (Ersatz Gemusebruhe),
200g Weizenmehl, 150g Roquefort, 100 ml Milch, 200g Sauerrahm, Fett zum Ausbacken

Austernpilze putzen und den Stiel herausschneiden. GrolRere Pilze halbieren. Pilze salzen
und pfeffern. Eier trennen. Eigelbe, Wein, Mehl und etwas Salz verrihren. Bei Bedarf noch
etwas Flussigkeit zugeben. Teig 10 Minuten quellen lassen. Eiweil3e steif schlagen und
vorsichtig unter den Teig heben. Roquefort durch ein Sieb streichen und mit Milch
verruhren. Sauerrahm dazugeben und alles glatt rihren. Austernpilze durch den Teig
ziehen und im heiRen Fett goldbraun ausbacken. Auf einem Kiuchenkrepp abtropfen lassen.
Pilze mit der Roquefortsolie servieren.

Spaghetti mit Radicchio-Sol3e

500g Spaghetti, 400g Radicchio, Knoblauch, 100g geriebener Parmesan, Salz,
schwarzer Pfeffer, Olivendl

Radicchioképfe gut waschen, langs halbieren und die Innenseite mit etwas Olivendl
betraufeln. Mit Salz und Pfeffer bestreuen und ca. 20 Min. ziehen lassen. Knoblauch
schalen und fein hacken. Eine Pfanne gering erhitzen, darin die Radicciohalften weich
braten. Anschliel3end in kleine Wurfel schneiden. Spaghetti in reichlich Salzwasser garen,
abgieflen und abtropfen lassen. (Fangen Sie ca. 1 Tasse vom Nudel-Kochwasser auf) In
einer Pfanne etwas Olivendl erhitzen, darin Knoblauch kurz andinsten, Radicchiowurfel
dazugeben. Spaghetti unter den Radicchio heben. Mit Salz, Pfeffer und Parmesan wirzen.
Falls die Nudeln zu trocken sind, mischen Sie etwas vom Nudelwasser unter.

Einen guten Appetit winscht:
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