Erdbeer-Tiramisu

Zutaten fiir 8 Portionen:

e 1 Blatt weile Gelatine
e 600 g Erdbeeren

e 1 Bio-Limette

e 100 g Puderzucker

e 2 EL Amaretto

e 250 g Mascarpone

e 250 g Magerquark

e Salz

o Mark einer Vanilleschote
e 200 ml Schlagsahne

o 16 Loffelbiskuits

Zubereitung

Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Erdbeeren waschen putzen, ca. die Halfte der
Erdbeeren halbieren. Limette waschen, trocknen, Schale fein reiben, Saft auspressen.
Loffelbiskuit in 3 cm grof3e Stiicke schneiden.

300 g Erdbeeren mit 40 g Puderzucker, Limettensaft und —schale sehr fein pirieren.
Amaretto lauwarm erwarmen, Gelatine ausdriicken und darin auflésen. Mit Schneebesen
unter Erdbeerpiiree rihren, kalt stellen.

Mascarpone, Quark, 60 g Puderzucker, 1 Prise Salz und Vanillemark mit den Quirlen des
Handrihrers in 3 Minuten cremig aufschlagen; kalt stellen. Sahne steif schlagen,
unterheben.

Wie folgt in 8 Glaser schichten: Halfte Loffelbiskuits, 4 EL Erdbeerpiiree, halbierte Erdbeeren,
Halfte Creme, Rest Loffelbiskuits, 4 EL Erdbeerpliree, Rest Erdbeeren, Rest Creme, Rest

Erdbeerpiree.

Kalt stellen, sofort servieren.



Nachtigallen-Nester
(Bulbul Yuvasi)

fur den Teig:

250 g Butter

3 EL Joghurt

1 Eiweil}

1 Packchen Backpulver
350 g Mehl

1 Ei zum Bestreichen

fur die Fullung:
Wallnuss-Halften

fur den Sirup:
600 g Zucker
750 ml Wasser

Zucker und Wasser unter standigem Ruhren bei geringer Hitze aufkochen. 20-25
Minuten kochen, bis die Flussigkeit etwas eingedickt ist, abkihlen lassen.

Butter in einem Topf zerlassen, in tiefe Schissel geben. Eiweil3, Joghurt und
Backpulver dazugeben, gut verrihren. Nach und nach Mehl hinzufligen, zu
geschmeidigem Teig kneten.

Teig auf bemehlter Arbeitsflache ca. 3 Millimeter dick ausrollen. Kreise ausstechen,
aus der Halfte der Kreise nochmal einen kleinen Kreis ausstechen, so dass Ringe
entstehen. Kreise mit Eiweil} bestreichen, auf jeden Kreis einen Ring legen.

Nester auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen, bei 175 °C in 30-35
Minuten goldgelb backen.

Nester mit Walnusshalften flllen. Sirup Uber die abgekuhlten Nester traufeln.



Fliegender Jakob

Zutaten

500 g Hahnchenbrustfilet, in mundgerechte Sticke geschnitten
1 groRe Zwiebel, gewurfelt

100 g Speck, gewdrfelt

250 g Champignons, blattrig geschnitten
etwas Sojasauce

Y2 Becher Sahne

Y2 Becher Créme fraiche

Etwas Erdnussol

2 Bananen

50 g Erdnusse, gehackt

Garam masala

sufRe Chilisauce

Chilipulver

Salz

Zubereitung

Hahnchenbrustfilet salzen, in Erdnussol goldbraun anrésten, Speck- und
Zwiebelwurfel zugeben, mitrosten. Mit Sojasauce, Sahne und Créme fraiche
abléschen, aufkdcheln.

Champignons mit wenig Ol anrésten, zum Fleisch geben.

Mit Chilipulver, Garam masala und Chilisauce abschmecken.

Masse in Auflaufform fallen, in diinne Scheiben geschnittene Bananen obenauf
legen, 20 min bei 200 Grad im Backofen backen. Nach 10 Minuten Backzeit
Erdnlusse zugeben.



SuRer Safranreis

Zutaten (fiir 4 Personen)

150 g Milchreis

1 Quitte (ersatzweise 1 Apfel oder 1 Birne)
80 g Zucker

1 D6schen Safranfaden (0,2 g)

1 EL Zitronensaft

1 EL gehackte Pistazien

1 EL Mandelstifte

1 EL Pinienkerne

50 g Rosinen

1 Granatapfel

Reis in ein Sieb schiitten, griindlich kalt abbrausen, abtropfen lassen, mit % | Wasser in einen
Topf geben.

Quitte mit einem Tuch abreiben, in Viertel schneiden, Kerngehause rausschneiden (am
besten von zwei Seiten her einschneiden, dann rausbrechen), schalen, klein wirfeln.

Quittenwiirfel und Zucker zum Milchreis geben, heild werden lassen, Deckel drauf, Hitze ganz
klein schalten, Reis 15 Minuten quellen lassen.

Safran in 4 EL warmem Wasser anriihren; stehen lassen, bis das Wasser schon gelb ist.
Safranwasser zum Reis gieRen, gut umrihren, 10 Minuten weitergaren, bis der Reis weich
ist.

Reisbrei mit Zitronensaft verriihren, in Dessertschalen fiillen, kalt werden lassen.

Pistazien, Mandelstifte und Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett goldbraun résten. Rosinen
in einem Sieb warm waschen, abtropfen lassen.

Granatapfel halbieren, Halften in Stlicke brechen, rote Kerne mit den Fingern aus den
Stlicken 16sen, weie (bittere!) Hautchen griindlich entfernen.

Vor dem Servieren Pistazien, Mandeln, Pinienkerne, Rosinen und Granatapfelkerne auf dem
Reis verteilen.



Rosenkohl in Parmesansahne

Zutaten fiir 4 Portionen:

e 1 kg Rosenkohl

e 75 g Parmesan (Stiick)
e 100 g Schlagsahne

e Salz, Pfeffer, Muskat

Zubereitung:

1) Rosenkohl putzen, Strunk kreuzweise einschneiden, waschen, in kochendem
Salzwasser 18-20 Minuten garen.

2) Parmesan reiben.
3) Rosenkohl abgieRRen, zuriick auf den Herd stellen.
4) Sahne zugieBen. Gut 2/3 Parmesan einrihren.
5) Mit Pfeffer und Muskat abschmecken.
)
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Anrichten, mit restlichem Parmesan bestreuen.



Orientalischer Berberitzen-Reis mit Huhn

Zutaten fiir 4 Portionen:

e 4 Hlhnerbriste mit oder ohne Haut (ca. 800g)

e Orangen- u. Zitronenschale, frisch gerieben

o Zimt

o Pfeffer

e 1ELneutrales Ol

e 2 Tassen Basmati-Reis

e 4 Tassen Gefliigel- oder Gemisebriihe

e 1 Dose Safran

e 500 g Karotten

e 100 g Berberitzen (ersatzweise je 50 g Korinthen u. gewiirfelte, getrocknete
Aprikosen)

e 50 g Butter

e Salz

Zubereitung:

Hihnerbriiste mit geriebener Orangen- u. Zitronenschale, gemahlenem Zimt und frischem
Pfeffer einreiben, salzen, in Ol in beschichteter Pfanne kriftig anbraten, abgedeckt beiseite
stellen.

In der gleichen Pfanne im Bratfett Basmatireis eine Minute anrosten, mit Briihe abldschen,
auf niedrigste Stufe stellen. Mit Safran, jeweils einem Essloffel frisch gemahlenem Zimt und
Pfeffer und reichlich geriebener Orangenschale wiirzen. Karotten in Scheiben darauf
verteilen, abdecken. Hilhnerbriste je nach GrolRRe fiir 5-10 Minuten darauf legen. Insgesamt
20 Minuten garen. Ggf. salzen.

Geflligel warm stellen. Reis mit Berberitzen mischen, in Butter 5-10 Minuten offen braten bis
sich eine Kruste bildet.



Linsensalat mit Petersilienwurzeln aus dem Ofen

Zutaten

1 Zitrone (Bio) 600 ml Geflugelfond

1,2 kg Petersilienwurzeln 1 Lorbeerblatt

Salz 80 g durchwachsener Speck
Zucker 250 g sauerliche Apfel

60 g Butter 40 g brauner Zucker

100 g Lauch 80 ml Apfelessig

50 ml Olivendl 80 ml Apfelsaft

300 g Belugalinsen Pfeffer

Zubereitung

Backofen auf 180 Grad vorheizen (Umluft 160 Grad). Zitrone heil3
waschen, Schale fein abreiben, Saft auspressen. Petersilienwurzeln
waschen, schalen, langs vierteln, mit Zitronensaft betraufeln,
nebeneinander in ofenfeste Form legen, mit Salz, Zucker, Zitronenschale
bestreuen. Butter in FIockchen darauf verteilen. Form mit Alufolie
verschlieBen. Wurzeln ca. 60 Minuten im vorgeheizten Ofen garen.

Lauch waschen, fein warfeln, in einem Topf in Olivendl andunsten.
Linsen dazugeben, ebenfalls andinsten. Fond angief3en. Lorbeerblatt
dazugeben. Etwa 20 Minuten garen.

Speck wirfeln, in einer Pfanne ohne Fett kross auslassen,
herausnehmen, auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Apfel schalen,
entkernen, fein wurfeln. In einer Pfanne Zucker karamellisieren, mit
Essig und Saft abléschen, Apfelwirfel dazugeben, Karamell loskochen,
alles zusammen mit dem Speck zu gegarten Linsen geben. Mit Salz,
Pfeffer und Essig abschmecken. Mit den Petersilienwurzeln anrichten.



Franzosische Wraps

Zutaten fiir 4 Portionen:

e 3 Eier

e 200 ml Milch

e 150 g Mehl

e 1 Msp. Backpulver
e Salz

e 100 ml kohlensadurehaltiges Mineralwasser
e 250 grote Linsen

e 2 ELOlivendl

e Saft u. abgeriebene Schale von 1-2 Bio-Zitronen
e 1 TL Harissa (Chilipaste)

o Pfeffer

e 1-2TLHonig

e % TLgemahlener Kardamon

e % TL Paprikapulver

e ¥ TLgemahlener Ingwer

e 150 g Doppelrahmfrischkase

e 400 g Auberginen

e 1Bund Rucola

e 200 g Schafskase (Feta)

Zubereitung:
Eier mit Milch, Mehl, Backpulver und 1 Prise Salz verriihren. Mineralwasser einriihren.

Linsen nach Packungsangabe garen, abgiefen, mit 2 EL Olivendl, 4-5 EL Zitronensaft, 1 TL
Zitronenschale, Harissa, Pfeffer, Salz, Honig und Gewdirzen piirieren, abschmecken.

Frischkase unterriihren.

Auberginen waschen, putzen, langs in diinne Scheiben schneiden, mit 1-2 EL Zitronensaft
betriufeln, salzen, in heiBem Ol bei mittlerer Hitze portionsweise von beiden Seiten braten,
auf Kiichenpapier abtropfen lassen, pfeffern.

Rucola waschen, putzen, zerzupfen. Feta zerbrockeln.

Aus dem Teig 8 diinne Pfannkuchen backen. Linsencreme darauf verstreichen.

Mit Rucola, Auberginenscheiben und Feta belegen, rollen, halbieren, servieren.



Leberkds-Salat

Zutaten fiir 4 Portionen:

e 1 rote Zwiebel

e 400 g Leberkase

e 1 Bund Radieschen

e 150 g Gewiirzgurken + 5 EL —Sud
e 3 EL Weillweinessig

e 1TLSenf

e 3ELOI

e Salz

e Pfeffer
Zubereitung

Zwiebel schilen, halbieren. Zwiebel und Leberkase in diinne Streifen schneiden. Radieschen
putzen, waschen. Radieschen und Gurken in diinne Scheiben schneiden.

Gurkensud, Essig, Senf, Salz und Pfeffer verriihren. Ol unterschlagen. Mit Zutaten mischen.
Mindestens 1 Stunde ziehen lassen.

Dazu schmeckt frisches Bauernbrot.



Biryani-Reis
Zutaten fiir 6 Personen

e 250 g Basmatireis

e 200 g festkochende Kartoffeln
e 1 Blumenkohl (ca. 600 g)

e 4 Zwiebeln (ca. 200 g)

e 20 g frischer Ingwer

e 40 g Mandelblattchen

e 5EL Ghee (oder Butterschmalz)
e 6 Kapseln Kardamon

e Salz

e 60 g Currypaste (leicht scharf)

e 1Zimtstange

e 200 g TK-Erbsen

e 1 Pk. Safranfaden (0,1 g)

e 150 g griechischer Sahnejoghurt (10%)
e 1 Koriandergriin (ca. 25 g)

Zubereitung

Reis mehrfach in kaltem Wasser waschen, mit Wasser bedecken, 20 Minuten einweichen.

Kartoffeln schdlen, 2 cm groR wiirfeln, in kaltes Wasser legen. Blumenkohl putzen, vom
Strunk schneiden, in 3 cm groRe Roschen teilen. 1 Zwiebel wiirfeln. Ingwer diinn schélen,
fein hacken.

Mandelblattchen in einer Pfanne ohne Fett goldbraun rosten, abkihlen lassen. 2 EL Ghee in
die Pfanne geben, Zwiebelwirfel und Ingwer darin bei mittlerer Hitze 6 Minuten braten, bis
die Zwiebeln glasig sind.

Kardamonkapseln aufbrechen, Samen im Modrser zerstoRen. Abgetropfte Kartoffeln und
Blumenkohl zu den Zwiebeln geben, 2-3 Minuten mitbraten, salzen. Currypaste, Kardamon,
Zimtstange und 200 ml kochendes Wasser zugeben. Zugedeckt bei mittlerer Hitze 10
Minuten diinsten.

Reis in reichlich kochendem Salzwasser 5 Minuten kochen, abgiellen, abtropfen lassen.
Erbsen unter die Kartoffeln mischen, 5 Minuten diinsten. Safran in 4 EL kochend heillem
Wasser einweichen. Joghurt mit Gemisemischung in ofenfester Form verteilen. Erst die
Mandelblattchen, dann den Reis darauf geben, mit Safranwasser betraufeln. Zugedeckt im
vorgeheizten Backofen bei 180 Grad (Umluft nicht empfehlenswert) auf dem Rost auf der 2.
Schiene von unten 40 Minuten garen.

3 Zwiebeln halbieren, in 1/2 cm dicke Scheiben schneiden, in 3 EL Ghee goldbraun braten.
Koriander mit den zarten Stielen grob hacken. Reis mit Rostzwiebeln und Koriander bestreut
anrichten.



