Lass uns Kochen Rot‘vb“"t

Feldsalat mit Orangen und
Walnissen

Zutaten fiir 4 Portionen

Pk Feldsalat
2 Stk Friihlingszwiebeln
Stk  Orange

90 g Walniisse (geschalt)

Zutaten fiir das Dressing

3 EL Balsamicoessig (weil3)
2 EL Walnussol

3 EL Honig

3 EL Orangensaft

1 Prise Salz

Pfeffer (schwarz,
gemahlen)
20 min. Gesamtzeit 20 min. Zubereitungszeit

1 Prise

Zubereitung

1. Der Feldsalat wird gewaschen, gut abgetropft und anschlieBend in eine groBe Schiissel gegeben.
Nun werden die Zwiebeln geputzt und in feine Ringe geschnitten.

2. Im Anschluss wird die Orange geschidlt und filetiert, im Anschluss wird die Orange in kleine Stiicke
geschnitten.

3. Die Niisse werden mit einem Messer grob gehackt und gemeinsam mit den Zwiebeln und den
Orangen unter den Salat gemischt.

4. Fir das Dressing werden alle Zutaten miteinander vermengt und iiber den Salat gegossen. Zum
Schluss wird alles gut durchgemischt.
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Tiroler Ravioli in
PaprikaSugo

Zutaten: 4 Personen
100 g Babyspinat

100 g Parmesan (Stiick)

2 EL Olivenaol

3 frische Bratwiirste (ca. 350)
200 ml Fleischbriihe

3- 4 EL Ajvar

150 g Creme fraiche

Salz Pfeffer

500 g Ravioli (z. B. Kiihlregal)

Zubereitung:

1 Ol erhitzen. Bratwurstbrit als kleine KIoRchen direkt aus der Pelle ins heiRe Fett driicken und
rundherum 3-5 Minuten anbraten. Herausnehmen.

2 Briihe in das heiRe Bratfett gieRen und aufkochen.

3 Brithe mit Ajvar und Creme fraiche zu einem Paprika-Sugo riihren.

4 Paprika-Sugo mit Salz und Pfeffer wiirzen. KI6Bchen zugeben. Warm halten.

5 Ravioli in kochendem Salzwasser nach Packungsanweisung garen. Abgiel3en.

6 Sugo in eine Servierform geben. Ravioli darauf anrichten. Mit Spinat und Parmesan
bestreuen.
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Nudelteig, selbstgemacht -
Grundrezept

ob Pasta, Nudeln oder Maultaschen mit diesem Teig geht
nichts schief

Zutaten: 4 Personen

300g Weizenmehl Type 405

200g Semola - Hartweizengriel

6 Eigelb

1 Ei(er)

2 TL Ol, neutrales, schwaches Olivenol
3 EL Wasser

1 Prise(n) Salz

Zubereitung:

Arbeitszeit ca. 30 Minuten Ruhezeit ca. 30 Minuten Gesamtzeit ca. 1 Stunde
@ Hiihnereier trennen. Mehl und Semola (GrieB) in eine Schiissel oder auf eine
Arbeitsplatte sieben.
Eine Mulde bilden und die Eigelbe und das ganze Ei zum Mehl geben. Das Salz, das Ol und
2 EL Wasser hinzufiigen.
Alles so lange miteinander verkneten (mindestens 15 Min.), bis ein fester, aber noch
formbarer Teig (Klumpen) entstanden ist.
Sollte der Teig zu trocken sein (d. h. er bréselt), dann noch 1 EL Wasser oder einige Tropfen
Ol hinzufiigen.
Den Teig etwas flach driicken und in Frischhaltefolie wickeln und fiir mindestens 30 Min. in
den Kiihlschrank geben.

Danach kann der Teig von Hand oder in einer Nudelmaschine verarbeitet werden.

Werden Nudeln aus dem Teig hergestellt (Spaghetti, Tagliatelle 0.A.), ist die Garzeit relativ
kurz. Im siedenden Wasser brauchen die Nudeln nur 3 - 4 Min..


https://www.chefkoch.de/magazin/artikel/908,0/Chefkoch/Das-Ei-der-heimliche-Kuechenstar-im-Rampenlicht.html
https://www.chefkoch.de/magazin/artikel/908,0/Chefkoch/Das-Ei-der-heimliche-Kuechenstar-im-Rampenlicht.html
https://www.chefkoch.de/magazin/artikel/908,0/Chefkoch/Das-Ei-der-heimliche-Kuechenstar-im-Rampenlicht.html
https://www.chefkoch.de/magazin/artikel/752,0/Chefkoch/Wasser-alles-ueber-Mineralwasser-Trinkwasser-Co.html
https://www.chefkoch.de/magazin/artikel/752,0/Chefkoch/Wasser-alles-ueber-Mineralwasser-Trinkwasser-Co.html
https://www.chefkoch.de/magazin/artikel/752,0/Chefkoch/Wasser-alles-ueber-Mineralwasser-Trinkwasser-Co.html
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Zutaten fiir 5 Personen

Zubereitung:

Zutaten fiir die Ricotta-Spinat-Fillung:

~N

Zubereitung der Ricotta-Spinat-Flillung:

100 g
100 g
100 g

1 m.-groBes

evtl.

Zutaten fiir die Tomaten-Mozzarella-

Ricotta oder Magerquark

Spinat
Parmesan

Salz und Pfeffer

Muskat

Paprikapulver

Ei(er)
Butter

GrieBR / Semola

Butter in der Pfanne zergehen lassen und den Spinat
anbraten. Temperatur runternehmen, Deckel drauf und
den Spinat kurz ziehen lassen. Ricotta (Magerquark)
dazugeben und unterriihren. Geriebenen Parmesan
dazugeben und mit Salz, Pfeffer, Schwarzkiimmel,
Muskatnuss und Paprikagewiirz abschmecken. Zum
Schluss ein Ei dazugeben und unterriihren. Eventuell mit
Griel8 und Mehl eindicken. Die Masse in eine Schiissel
geben, abkiihlen lassen und in den Kiihischrank stellen.

Zubereitung der Tomaten-Mozzarella-Fullung:

150 g
250g
% Bund
100 g
1TL
etwas
etwas

evtl.

evtl.

Fiillung:
Tomate(n

Mozzarella
Basilikum
Rucola
Pinienkerne
Tomatenmark
Butter

Salz

Muskat
Schwarzkiimmel
Paprikapulver
Zucker

GrieR / Semola

Tomaten hauten, in grobe Stiicke schneiden. Mozzarella
in kleine Stiicke schneiden und mit den Tomatenstiicken
piirieren. Butter in der Pfanne zergehen lassen und die
Masse hineingeben. Mit Salz, Pfeffer, Schwarzkiimmel,
Tomatenmark und etwas Zucker abschmecken. In ein
sehr feines Sieb gieBen und mit einer Suppenkelle
passieren, bis die Mischung kaum noch Wasser enthilt.
Pinienkerne anrosten, Rucola klein schneiden und
dazugeben. Notfalls etwas GrieR oder Mehl
untermischen, bis eine relativ trockene Mischung
entstanden ist. Erneut abschmecken. Die Masse in eine
Schiissel geben, abkiihlen lassen und in den Kiihilschrank
stellen.

Weiter auf der Rickseite


https://www.chefkoch.de/magazin/artikel/914,0/Chefkoch/Spinat.html
https://www.chefkoch.de/magazin/artikel/908,0/Chefkoch/Das-Ei-der-heimliche-Kuechenstar-im-Rampenlicht.html
https://www.chefkoch.de/magazin/artikel/46,0/Chefkoch/Tomaten-Pflanzen-ernten-tolle-Gerichte-entdecken.html
https://www.chefkoch.de/magazin/artikel/1054,2/Chefkoch/Salz-unser-wichtigstes-Gewuerz.html
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Zutaten fiir die Pilze-Rucola-Filillung: Zubereitung Pilze-Rucola-Fiillung:

150 g Pilze

100g Rucola Pilze, Basilikum klein schneiden. Butter in der Pfanne

100 g Parmesan zergehen lassen. Pilze anbraten. Mit Salz, Pfeffer,

%2 Bund  Basilikum Schwarzkiimmel und Paprika wiirzen. Rucola klein

etwas Butter schneiden dazugeben. Parmesan dazu geben, SO
Salz und Pfeffer dass eine feste Masse entsteht. Eventuell mit GrieR
Schwarzkiimmel eindicken. Die Masse in eine Schiissel geben, abkiihlen
Paprikapulver lassen und in den Kiihlschrank stellen.

evtl. GrieBR / Semola
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https://www.chefkoch.de/magazin/artikel/1323,0/Chefkoch/Pilze-sammeln-Maronen-Steinpilze-und-Co.html
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Eierlikor-Dessert im Glas

Zutaten fiir 6 Glaser

1 Packchen Vanillepuddingpulver
% | Milch

4 EL Zucker

100 g Zartbitterschokolade

200 g Sahne

150 ml Eierlikoér

150 g Amarettini

Zubereitung :

1 Puddingpulver mit 6 EL von der Milch und Zucker glattriihren. Restliche Milch aufkochen,
angeriihrten Pudding mit einem Schneebesen in die heifle Milch riihren, aufkochen
und mind. 1 Minute lang kdcheln lassen.

2 Pudding in eine Schiissel fiillen und die Oberflache sofort mit Frischhaltefolie bedecken,
damit sich keine Haut bildet. Auskiihlen lassen.

3 Schokolade grob hacken. Sahne steif schlagen, 100 ml Eierlikor unterheben. Ausgekiihlten
Pudding mit einem Schneebesen cremig rithren. Schokolade, bis auf 6 EL zum Garnieren,
und Eierlikdrsahne unterheben.

4 Amarettini grob hacken. Je 1 EL der Kekse auf 6 Gldser verteilen und mit der Halfte der Creme
und der Hilfte des restlichen Eierlikdrs bedecken. Ubrige Kekse und Creme abwechselnd in die
Glaser schichten.

5 Eierlikor-Dessert bis zum Servieren kaltstellen. Kurz vor dem Servieren mit restlichem Eierlikor
und libriger Schokolade garnieren.
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