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Ofengemiise

Je 1 Pfd Bataten und Wurzelpetersilie, Salz, Rosmarin, Knoblauch, Olivendl

Wurzeln und Bataten schalen und in (gleichgroBe) grobe Stiicke schneiden. In Olivendl wenden,
wirzen mit Salz, Pfeffer und Rosmarin. Auf ein Backblech geben und bei ca. 180°C (Umluft)
garen, bis die Stilcke leicht gebraunt und weich sind. Dazu passt ein Dipp aus Sahnejoghurt,
Minze und Frihlingszwiebeln mit etwas Salz. - Gemisereste, wie z.B. Steckribe aus der letzten
Woche, Mbéhren, Kirbis, halbierte Zwiebeln oder auch Cherrytomaten sind ausdricklich und ganz
herzlich eingeladen an dem Gericht mit teilzunehmen...

Ofenbataten

0,5 kg Bataten, Olivendl

Bataten waschen und mit Ol einreiben. Im Ofen bei 200°C ca. 40 Minuten (je nach GréBe)
backen. Sie sind fertig, wenn sie weich und cremig sind. Mit einem dinnen SpieB kann man den
Garzustand prufen. Schalen und genieB3en.

Kartoffelsalat mit Brokkoli und Tomate

6 mittelgroBe junge Kartoffeln, 500gr Brokkoli, eine Handvoll Cherrytomaten, 2-3St
Bundzwiebeln, 1 Knoblauchzehe, 3EL WeiBweinessig, 4El Olivendl, 1 El scharfer Senf, Salz und
Pfeffer, 1/2 Zitrone

Brokkoli in kleine Réschen brechen oder schneiden (den Stiel nicht vergessen - einfach schalen
und in Sticke schneiden) Wasser aufsetzen und gut salzen. Brokkolistiicke im kochenden
Wasser max. 2 Minuten blanchieren, mit einer Schaumkelle herausnehmen und auch einem
Teller ausgebreitet auskthlen lassen. Im gleichen Wasser die Kartoffeln ca. 18 Minuten kochen
- dann abschrecken. Aus Essig, Ol, Salz, Pfeffer, Senf und Knoblauch eine Vinaigrette riihren, die
Ubertrieben salzig und sauer schmecken darf (Pellkartoffeln nehmen beim Kochen praktisch kein
Salz auf). Die noch warmen Kartoffeln in Scheiben schneiden und noch warm mit Vinaigrette,
geviertelten Tomaten, gehackter Petersilie sowie geschnittenen Bundzwiebeln mischen. Eine
Viertelstunde ziehen lassen (mindestens) dann evtl. noch mit Zitronensaft und Salz, aber sicher
mit Pfeffer abschmecken.

Brokkoli, sizilianisch

0,6 kg Broccoli, Olivendl, 1 Porreestange , 1 kleine Zwiebel, 3-4 Sardellenfilets, 30g Petersilie,
100ml trockener WeiBBwein

Brokkoli putzen, in Rdschen zerlegen und ca. 1-2 Minuten in viel Salzwasser blanchieren. Gut
abtropfen. In einer Pfanne Zwiebeln, Knoblauch und die Sardellenfilets anbraten, bis die
Zwiebeln glasig und die Fischchen zerfallen sind. Brokkoli und den in Breite Ringe geschnittenen
Porree dazugeben und durchbraten. Mit einem Glas WeiBwein abléschen und bei starker Hitze
einkochen lassen. Mit gehackter Petersilie bestreuen und noch etwas Olivendl und ein paar
Spritzer Zitrone dartbergeben.

Sauerkraut-Speck-Kuchen

Mirbteig aus: 250gr Weizenmehl, 125gr Butter, 50 g Wasser oder trockener WeiBwein, 1Tl Salz,
1 Eigelb, 120gr Speck, 1 groBe Zwiebel, 1/2TlI Kimmel, 350gr Sauerkraut, 200gr Sauerrahm, 2
Eier, 100gr Hartkase gerieben, Thymian, Pfeffer aus der Mihle, Muskat

Mlrbteig zubereiten, 2 Std kalt stellen, ausrollen und eine flache Backform damit auslegen.
Speck und Zwiebel wirfeln und in einer Pfanne 4-5 Minuten nicht zu heiB anbraten, bis die
Zwiebeln anfangen leicht zu braunen. Vom Herd nehmen. Kimmel sowie das Sauerkraut
untermischen und alles auf dem Teig gleichmaBig verteilen. Sauerrahm und Eier miteinander
verschlagen und den Kése untermischen. Wiirzen mit Pfeffer, etwas Thymian und Muskat. Uber
das Kraut gieBen. Bei 170°C (Umluft) ca. 30 Minuten backen.



Fruchtiger Sauerkrautsalat

1 Becher saure Sahne, 1 Teeléffel Honig, Salz, Pfeffer, 500gr Sauerkraut, roh, 2 Apfel (oder 1
Apfel, 1 Orange), 1 Zwiebel, 1 kl. Bichse Ananas in Sticken, 2 EL Rosinen

Sahne mit Honig verrihren und mit Salz + Pfeffer wiirzen. Sauerkraut grob zerkleinern und mit
einer Gabel auflockern. Apfel waschen, entkernen und in feine Wiirfel schneiden oder raspeln.
Zwiebel in dinne Ringe schneiden. Alle Zutaten in eine Schiissel geben und mit dem Dressing
mischen. ca. eine Stunde durchziehen lassen.

Griinkern - Sauerkraut - Auflauf

250 g Griinkern, Y2 L Gemisebriihe, 500 g Sauerkraut, 300 g Apfel, 200 g Zwiebeln, 2 EL OI, 1
TL Kimmel, gemahlen, 100 g Reibekdse, 1 Becher siBe Sahne

Den Griinkern in der Gemisebriihe bissfest kochen. Zwiebel und Apfel wiirfeln und in dem
Sonnenblumendl andlnsten. Sauerkraut zugeben und mitdinsten. Mit Kimmel wirzen und den
gekochten Griinkern untermischen. Die Masse in eine Auflaufform flillen und mit der Sahne begieBen.
Den geriebenen Kase dartber streuen und Uberbacken.

Sauerkrautpuffer mit Bataviasalat

2 Paket Sauerkraut, 1 Zwiebel, 100g Bergkdse, 20g Kurbiskerne, 150ml Milch, 2 Eier, 1509
Mehl, Salz und Pfeffer, 1 Schalotte, 3 EL WeiBweinessig, 2 EL Ol + 2 EL Kirbiskerndl, Salz,
Pfeffer + 1 Prise Zucker, 1 Blattsalat, Ol zum Braten

Sauerkraut gut ausdricken und grob hacken. Zwiebel schalen + in kl. Wurfel schneiden. Den
Bergkase reiben. Die Kirbiskerne grob hacken. Milch, Eier und Mehl gut verrihren. Sauerkraut,
Zwiebel, Bergkase und Kirbiskernen unterriihren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Puffermasse 15
Min. quellen lassen. In der Zwischenzeit fiir den Salat:

Schalotte in diinne Ringe schneiden. Mit Essig verrithren und beide Ole: Ol + Kirbiskerndl
tropfenweise unterriihren. Mit Salz, Pfeffer + 1 Prise Zucker wirzen. Die Salatblatter gut waschen,
trocken schleudern und in kleine Stiicke zupfen. Ol zum Braten in einer Pfanne erhitzen und darin
nacheinander 12 kleine goldbraune Puffer backen. Die fertigen Puffer im Backofen bei 120 Grad warm
halten. Salat mit der Vinaigrette mischen und zu den Puffern servieren.

SiuBkartoffel-Sauerkraut-Auflauf

500g Bataten, 1 dicke Zwiebel; 2 kl. Birnen/od. Apfel, 500g Sauerkraut, 4 EL Ol, Pfeffer, Salz,
Paprikapulver, Oregano, Majoran, Kreuzkimmelpulver, 75g Doppelrahmfrischkase, 30 g
Hartkase, 75 g Semmelbroésel, 1 Blatterteig

Bataten gewdirfelt im Ol bei starker Hitze anbraten; nach fiinf Minuten Zwiebel- und Birnenwiirfel
hinzufigen. Kraftig mit Gewlrzen wiirzen. Das gut abgetropfte Sauerkraut unterriihren und
nochmals flir fanf Minuten braten. Frischkdse und Hartkdse vermengen und unter das
SuBkartoffel-Sauerkraut-Gemisch heben. Warmhalten. Teig zu BackblechgréBe auf einem
Backpapier ausrollen und mit Paniermehl oder Semmelbréseln bestreuen. SuBkartoffel-
Sauerkraut-Masse daraufgeben, und eine Rolle formen. Mit etwas Milch einpinseln und im
vorgeheizten Ofen bei 200 °C Ober-/Unterhitze oder 180 °C Umluft schdn knusprig backen.

Orangen-Kokos-Creme

100g Kokosraspel, 2 Orangen, 500g Frischkase, 50g Zucker (evtl. 2-3 EL.Milch), 1 Prise weiBBer
Pfeffer aus der Miuhle, 30 g Zartbitterschokolade

Kokosraspel in einer Pfanne ohne Fett anrdsten, dabei haufig rihren und darauf achten, dass die
Raspel nur hellbraun werden und nicht anbrennen. Die Kokosraspel aus der Pfanne nehmen und
abkuhlen lassen. 1 der beiden Orangen auspressen. Frischkase mit Zucker und dem Orangensaft glatt
rihren evtl. etwas Milch untermischen. Mit Pfeffer wlrzen. Kaltstellen. Zartbitterschokolade grob
raspeln. Die zweite Orange so schdlen, dass auch die weiBe Haut entfernt wird. Die Fruchtfilets mit
einem Messer zwischen den Trennwdanden herausldosen, in Stlckchen schneiden. Etwa 3 EL der
Orangenstiicke zurtickbehalten, den Rest unter die Creme mischen. Von den Kokosraspeln ebenfalls
2 EL abnehmen + den Rest untermischen. Die gut geklhlte Orangencreme in Kelche flllen. Mit
Orangenstiickchen, Kokosraspeln und Schokoladenraspeln garniert servieren.



