Kartoffelsuppe

« Muskatnuss, frisch gerieben

« Salz, Pfeffer aus der Miihle

- 80 g Kochschinken

- 2 Stiele Petersilie

. 4 EL Rostzwiebeln (Fertigprodukt)

1 | Gemiisebriihe

600 g Kartoffeln, mehligkochende Sorte
150 g Creme fraiche

Kiimmel, gemahlen

1. Die Briihe in einem Topf erhitzen. Inzwischen die Kartoffeln waschen, schalen und
raspeln. Zur Brithe geben und darin ca. 10 Min. gar kochen.

2. Die Créme fraiche zur Suppe geben, mit dem Stabmixer fein piirieren. Mit Kiimmel,
Muskat, Salz und Pfeffer abschmecken.

3. Den Schinken klein schneiden. Die Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Blat-
ter abzupfen und grob zerkleinern. Die Suppe auf Schalchen oder Suppenteller vertei-
len und mit dem Schinken und den Réstzwiebeln toppen. Mit Petersilie bestreut servie-
ren.

Il 20 min.
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Kiirbis-Ziegenkdse-Gratin

» 1 Hokkaido-Kiirbis
- 6 Eier
- 1 Bund Blattpetersilie
« 2 rote Zwiebeln
- 2 rote Peperoni
2 Zweige Rosmarin

« 300 ml Sahne

« 250 ml Milch

« 250 g Ziegenkase
« Salz und Pfeffer
« 3-4 EL Olivenol

1. Zuniachst halbieren Sie den Kiirbis, kratzen die Kerne heraus und schneiden ihn in
breite Spalten. Sie miissen die Schale nicht abschalen, da sie bei dem Hokkaido-Kiirbis
mitgegessen werden kann. Die Zwiebeln schalen und fein wiirfeln. Halbieren Sie auch
die Peperoni, entkernen diese und schneiden sie in feine Streifen.

2. Hacken Sie anschlieRend den Rosmarin grob. Geben Sie dann alle bisher zubereite-
ten Zutaten in eine mittelgrof3e Auflaufform und wiirzen diese ausreichend mit Salz,
Pfeffer und Olivendl. Das Ganze sollten Sie fiir eine gute halbe Stunde backen lassen.

3. In der Zwischenzeit geben Sie die Eier, die Milch, die Sahne und die fein gehackte
Petersilie zusammen und verriihren alles. Anschlief3end wiirzen Sie die Mischung mit
Salz und Pfeffer. Gief3en Sie die Sof3e nach 30 Minuten in die Form zu den restlichen
Zutaten und lassen Sie es fiir weitere 15 Minuten backen.

4. Das Gratin ist so gut wie fertig! Streuen Sie abschlieRend noch den Ziegenkase tiber
das Gratin und geben ihn noch fiir 15 weitere Minuten in den Ofen.

TW 90 min.
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Kiirbis-Pasta mit Pilzen

wrTTwoc

- 300 g Pasta
-« 300¢g Hokkal.do Kiirbis . Olivensl

« 200 g Champignons . Petersilie

1 Knc.>blaucl.'|zehe « Pfeffer und Salz
« 2 kleine Zwiebeln

« 200 ml Sahne

1. Kochen Sie die Nudeln nach Packungsanweisung.
2. In der Zwischenzeit den Kiirbis zerkleinern und in Stiicke schneiden.
3. Die Pilze putzen und in Scheiben schneiden.

4. Knoblauch schilen und pressen, die Zwiebeln schilen und klein schneiden. Die Pe-
tersilie waschen und klein schneiden.

5. Erhitzen Sie etwas Ol in einer Pfanne und braten Sie Zwiebeln und Knoblauch darin
an.

6. Pilze und Kiirbisstiicke dazugeben und fiir etwa 5 Minuten auf hoher Hitze gold-
braun braten.

7. Sahne eingieRen und einmal aufkochen lassen. Alles mit Salz und Pfeffer abschme-
cken. Petersilie unterriihren.

8. Die Nudeln hinzugeben und mit der Sof3e verriihren.

1l 20 min.
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Gefiillte Tomaten mit Feta

- 8 grofde Tomaten « 1 EL Olivendl

« 120 g kernige Haferflocken - 2 EL Sojasauce
« 400 ml Gemiisebriihe « 1 EL Sesamél

« 2 Frithlingszwiebeln - 150 g Feta

1. Von den Tomaten jeweils einen Deckel abschneiden. Fiir das Porridge das Frucht-
fleisch und die Kerne mit einem Messer losen, mit einem Teel6ffel herausheben und
mit der Brithe mischen. Mit den Haferflocken in einem Topf verrithren und 5 Min. bei
schwacher Hitze kocheln lassen. In eine Schiissel umfiillen, 10 Min. abkiihlen und
quellen lassen, dabei gelegentlich durchriihren. Die Friihlingszwiebeln waschen, put-
zen und in feine Wiirfel schneiden.

2. Eine Auflaufform mit Butter fetten. Den Backofen auf 200 °C vorheizen. Friihlings-
zwiebeln, Sojasauce und Sesamoél zum Porridge geben und verrithren. Tomaten mit der
Masse fiillen und in die Auflaufform setzen. Den Feta wiirfeln, auf die Tomaten vertei-
len. Tomatendeckel jeweils auflegen und die Form in den Ofen (Mitte) schieben. In 15-
20 Min. im Ofen backen.

TW 45 min.
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Vegane Maultaschen

Fiir den Maultaschenteig: « 200 g braune Champignons

- 200 g Weizenmehl (Type 550) - 1/2 Bund Petersilie

» 200 g Hartweizengrief3 « 1 Zwiebel

« 1TL Salz « 1 Knoblauchzehe

» 2 EL Olivenadl - 1 EL Rapsol

Fiir die Fiillung: « Pfeffer

« 200 g Kartoffeln « Muskatnuss, frisch gerieben
(mehlig kochende Sorte) AufRerdem:

- Salz « 1,2 | Gemiusebriihe

- 200 g Blattspinat « frische Krauter zum Garnieren

1. Fiir den Nudelteig 160 ml Wasser, Mehl, Grief3, Salz und Ol zu einem geschmeidigen Teig ver-
kneten. Zur Kugel formen, in Folie wickeln und fiir 30 Min. kiihl stellen.

2. Fiir die Fiillung die Kartoffeln schilen und mit Salzwasser bedeckt weich kochen.Spinat,
Champignons und Petersilie verlesen, waschen und abtropfen lassen. Zwiebel und Knoblauch
abziehen. Mit Spinat, Champignons und Petersilie in der Kiichenmaschine fein zerkleinern. Im
erhitzten Ol unter gelegentlichem Riihren 6-8 Min. bei mittlerer Hitze garen, mit Salz, Pfeffer
und Muskat wiirzen. Die Masse in eine Schiissel umfiillen und abkiihlen lassen.

3. Die Kartoffeln abgiefen, kurz ausdampfen lassen, dann durchpressen. Mit demGemiise ver-
mengen. In vier Portionen teilen. Den Nudelteig in zwei Portionen teilen. Eine Portion auf der
bemehlten Arbeitsfliche rund ausrollen (ca. 40 cm @) ausrollen. Halbieren, sodass zwei Halb-
kreise entstehen. Ein Viertel der Gemiisefiillung auf dem ersten Halbkreis verstreichen. Dabei
einen Rand von ca. 2 cm frei lassen. Die Rander mit Wasser bestreichen.

4. Den Halbkreis von der runden Seite her aufrollen. Die Rolle auf ca. 5 cm Breite flachdriicken.
Mit einem Kochloffelstiel vier Rillen in die Rolle driicken, sodass 5 Quadrate entstehen. Die Ril-
len, ca. 1 cm breit, flach driicken. Die Enden der Teigrolle flach zusammendriicken, damit die
Fullung spater nicht herausquellen kann. In den Rillen mit einem Teigradchen oder einem Mes-
ser durchschneiden. Mit dem zweiten Halbkreis, dem librigen Teig und der restlichen Fiillung
ebenso verfahren.

5. Gemiisebriihe in einem Topf zum Kochen bringen. Maultaschen in die kochende Briihe geben,
und 10-12 Min. bei schwacher Hitze ziehen lassen. In der heif3en Briihe und mit Krdautern be-

streut servieren.

" 45 min.
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Kartoffel-Rosenkohlauflauf
mit Walniissen

SAMSTAG

« 700 g festkochende Kartoffeln - 4 Eier
« 700 g Rosenkohl - Salz
« 300 g Sahne « Butter fiir die Form
« 75 g magere Katenschinken- - Salz
wiirfel « Pfeffer
« 75 g grob gehackte Walniisse - frisch geriebene Muskatnuss

1. Die Kartoffeln schilen, langs vierteln und in kochendem Salzwasser 15 Minuten ga-
ren. Den Rosenkohl putzen, waschen und nach 5 Minuten zu den Kartoffeln geben und
mitgaren. Alles in ein Sieb abgief3en und gut abtropfen lassen.

2. Den Speck in einer Pfanne ohne Fett anbraten, die Walniisse dazugeben und kurz
mitbraten. Kartoffeln und Rosenkohl in einer gefetteten Auflaufform verteilen und den
Speck und die Walniisse dariiberstreuen.

3. Die Sahne steif schlagen. Aufgeschlagene Eier kraftig mit Salz, Pfeffer und Muskat-
nuss schaumig rithren und die Sahne vorsichtig unterheben.

4. Die Eiersahne iiber das Gemiise gief3en und den Auflauf im vorgeheizten Ofen bei
200 °C auf der 5. Schiene von unten 25-30 Minuten tiberbacken.

1l 55 min.
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Walliser Lauch-Kartoffel-Kuchen

- 1 kg Kartoffeln (festkochend) . Stange Lauch
- 500 g Kése (z.B. Emmentaler oder - Apfel
Raclettekése) . Zwiebel
« 200 g Speckwiirfel « Eigelb
- 2 rund ausgerollte Blatterteige - EL Butter
(TK) - Salz und Pfeffer aus der Miihle

1. Die Kartoffeln waschen, schalen und kochen.

2. Kartoffeln abgief3en und abkiihlen lassen. Wihrenddessen Zwiebel hacken, Lauch
und Speck in feine Stiicke schneiden. Alle Zutaten in einem Topf mit Butter andiinsten.

3. Backofen auf 200 Grad vorheizen. Die lauwarmen Kartoffeln, den Apfel und den
Kase in Scheiben schneiden. Alle Zutaten in einer Schiissel vermengen.

4. Jetzt die Blatterteige zu runden Teiglingen ausrollen. Springform entweder mit
Backpapier auslegen oder mit Butter einfetten. Die Form mit Blatterteig auskleiden
und mit einer Gabel am Boden einstechen. Die Kartoffel-Fiillung in Schichten hinein-
fiillen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

5. Zum Schluss den zweiten Blatterteig als Dach auf die Cholera legen, Rand gut an-
driicken, mit Eigelb bepinseln und fiir 40-45 Minuten in den Ofen.

TW 88 min.
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