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Zutaten fiir 6 Portionen

Fiir den Strudel:

1 Kilogramm gemischie Pilze
{z. B. braune Champignons,
Shiitake-Pilze, TK-Steinpilze)
3 Schalotten

60 Gramm Butter

2 EL Balsamessig

Salz

frizsch gemahlener Pfeffer

Y2 TL getrocknete ital.

Krauter

5 getrocknete Tomaten (z. B.
von Seeberger)

400 Gramm Feta-Kase

B Filo- oder Yufka-Teigblatter
(z. B. von Tante Fanny)

Fiir die Sole:

100 Gramm Magerguark

150 Gramm Vollmilchjoghurt
2 EL Tomatenmark aus
getrockneten Tomaten
(ersatzweise klassisches
Tomatenmark)

2 EL Rapsol
Edelsud-Paprikapulver

2 EL WeiBweinessig

Fiir den Salat:

s00 Gramm fertige
Blattsalatmischung {aus dem
Kihiregal)

100 Gramm Feldsalat

Fiir das Dressing:

2 EL Ahornsirup

& EL milder WeiBweinessig
3 EL Walnusssl

Tipp!

| Pilzstrudel mit Salat

einfach, vegetarisch

Zubereitung

Fur den Strudel:

Die Pilze putzen (nicht abspllen) und je nach Gréfe eventuell halbieren oder
vierteln. Schalotten abziehen, halbieren, fein wirfeln und in 20 g heiler Butter
glasig diinsten. Die Pilze (gefrorene Pilze nicht zuvor auftauen) dazugeben und bei
starker Hitze scharf anbraten, bis alle Flissigkeit verdampft ist. Den Essig
dazugeben, die Pilze salzen und pfeffern und die Krduter unterriihren. Die
getrockneten Tomaten fein wirfeln oder hacken. Den Feta-Kdse abtropfen lassen
und in Wirfel schneiden. Backofen auf 200 Grad, Umluft 180 Grad, Gas Stufe 4
vorheizen.

Die restliche Butter schmelzen lassen. 2 Teigblatter etwas dbereinanderlappend
auf der Arbeitsfliche zu einem Rechteck legen und dann mit der flissigen Butter
bestreichen. 2 weitere Teigblatter darauflegen und wieder mit Butter bestreichen.

So weiterschichten, bis alle Teigblatter verbraucht sind. Pilze, Tomaten und Kise
mischen und auf einer Teighalfte als einen dicken Streifen auf den Teig geben,
dabei an den Seiten etwa 5 cm frei lassen. Die freien Seitenstreifen zur Mitte hin
uber die Fillung schlagen, Teig und Fillung dann aufrollen, so dass die letzten
Umdrehungen nur noch Teig sind.

Strudel mit der Mahtseite nach unten auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech legen. Mit flissiger Butter bestreichen und mit etwas Meersalz
bestreven. Strudel im Ofen 15-20 Minuten goldbraun backen. Zwischendurch
nochmals mit flissiger Butter bestreichen, damit der Teig schiin knusprig wird.

Fur die Sobfe: .
Quark, Joghurt, Tomatenmark und Ol gut verrithren. Mit Paprika, Salz, Pfeffer und
Essig kraftig abschmecken.

Fir den Salat;
Alle Salatbldtter eventuell verlesen, abspilen und trocken schleudern oder gut
abtropfen lassen.

Fir das Dressing:

Den Ahornsirup mit Essig, Salz und Pfeffer verrlihren. Die beiden Ole in feinam
Strahl dazugieBen und mit einer Gabel darunterschlagen. Etwa 6 bis 8 EL Wasser
unterriihren. Nochmals mit Salz und Pfeffer abschmecken, Salatblatter und
Dressing erst kurz vor dem Servieren mischen und zum Pilzstrudel und der SoBe
servieran,

Der fertige Strudel kann vorbereitet und ungebacken eingefroren werden. Zum Servieren den Strudel gefroren in
den vorgeheizten Backofen schieben, Etwa 10 bis 15 Minuten léanger als im Rezept angegeben im Ofen lassen,
damit er durchgebacken ist. Zur Probe eine Stopfnadel tief in den Strudel stechen, kurz warten und dann die Nadel
an die Lippen halten. Ist sie heib, ist der Strudel durchgebacken. Die Sofen fir den Strudel und das Dressing
kdnnen 1 bis 2 Tage vorher zubereitet werden. Am besten fest verschlossen in Schraubglasern im Kihlschrank
aufheben. Vor Verwendung guk schitteln.



Weihnachtlicher Feldsalat mit Granatapfelkernen

Den Granatapfel teilen und mit einem Loffel die Kerna
entfernen, eventuell etwas Saft auffangen. Den Feldsalat
waschen, putzen und auf Salatiellern anrichten,

Den Frihsticksspeck kross anbraten, aufl Kiichenpapier
ablroplen lassen. Die Walnisse mit dem Zucker in der Planne
karameliisieren lassen.

Aus Honig, Seni, Ol (in dem Fall hab ich Walnussal
genommen) dem Himbeearéssig und den Gewlirzen ain
Dressing herstelien. Die Angaben sind nur grob, eventuell
bendtigt man auch etwas mehr, je nachdem wie viel Dressing
man geme hat.

Zutaten fiir 6 Portionen:
oo sl 2. Fassam
Schluss Speck den und die Walnisse ansprechend aul dem 1 Granatapfel
St verigion, 2 Handvoll Walnlsse
Ich reiche dazu immer Wurzelbrot. 12 Scheibe/n Frihsticksspeck
1EL Honig
Arcelismlt: % AR IR 1EL Senf, mittelscharfer
Koch-Backzeit: ca. 10 Min.
Schwierigkeitsgrad:  simpel 4 EL Ol (z. B. Walnussél}
Brennwert p. P.; keine Angabe & Becher Essig (Himbesressig)
etwas Zucker
Salz und Pfeffer
Fondor

Krauter nach Wah!



Maronensuppe mit Raucherlachs - Wan Tan und

Stremellachs mit Pfefferkruste

Dig Zwiebel fein wirfeln und in etwas Butter anschwitzen, Die
Maroni wirfeln und ebenfalls anschwitzen, mit Salz wirzen.
Mit Weillwein und Apfalsaft abldschen.

Mit Gefligelfond und Sahne aufgiefien und bei Kleiner Hitze
und geschiossenem Deckel das Gemise weich kochen, Mit
dem Zauberstab fein pdrieren und mit Salz, Piment
d'Espelette und Pfeffer abschmecken. Bei Bedarf kann man
auch noch mit einer Prise Zucker wiirzen,

Die Suppe durch ein Sieb passieren.

Die Suppe kann ginen Tag vorher zubereitet und dann
aufgewarml werden.

Wantan:

Raucherlachs und Maroni fein wiirfeln und in einer Schissel
vermischen. Mil etwas Zilronenabrieb, sehr wenig Sakz und
Pfeffer abschmecken,

Die Wantan-Blétter etwas antauen lassen und einzein
entnehmen. Das Eiweill mil etwas Salz leicht verschlagen, Die
Rander der Wanlan-Blatler mit dem Eiweilt bestreichen. Eine
Mocke der Flillmasse (ca. 1 TL groft) in die Mitte geben und
das Wantan-Blatt zu einem Dreieck zusammenklappen. Die
Rander gut andriicken und darauf achten, dass keine Luft im
gefliliten Wantan ist. Bei Bedarf mit den Fingermn
“weqgstreichen™. Den dberslehenden Teig abschneiden, damit
die Wantans eine schine Form bekommen, Grundsétzlich gilt:
schnell arbeiten, damit die Teigplalten nicht austrocknen. Falls
nitig den Varrat der Blétter In einen Gefrierbeutel geben,
Pllanzendl erhitzen und die Wantan goldgelb ausbacken, Sie
sollten einmal gewendet werden. Die Fritlierzeit ist sehr kurz
und das Ol solite nicht zu heil sein. Auf Kiichenkrepp
EDEDP!‘BI‘I lassen.

Wenn die Wantans nur porlionsweise ausgebacken werden
kénnen, bei 100 Grad im Ofen warmhalten. (Es darf zeitgleich
nichts im Ofen sein, das feucht ist - dann werden die Wantans
weich)

Die Wantans konnen eine halben Tag vorher vorbereitet
werden. Zur Aufbewahrung gibl man Frischhaltefolie in ginen
Plastikbehdlter, diese wird mit Mehl bestdubt. Die Wantans
einzeln darauf legen. Sie dirfen sich nicht berdhren. Ein Blall

Kichenrolle senr leichl befeuchten und Uber dern Behalter
spannen, Den Deckel fest aufdriicken und das Papiariuch
damit spannen. Es darf die Wantans nicht berihren. In den
Kahlschrank geban.

Stremellachs mit Peffer-Kruste:
Den tasmanischen Pleffer mit einem Messer sehr fein hacken
und dann mit dem Zucker und der Prise Salz mischen,

Den Stremellachs in Portionen schneiden, evil. die Haut und
das tranige Fetl entfarnen,

Die Pfeffer-Zucker-Mischung auf einen Teller streuen. Es
sollte eine geschlossene Flache ergeben. Den Stremellachs
mit der Seite, die karamellisiart werden soll, in die Mischung
driicken und anschliellend mit einer Litlampe abflammen,

Anrichlen;

Den karametisierten Stremellachs in einen Suppenteller
legen, die Suppe vorsichtig darum giefien und den Wan Tan
auf den Tellerrand legen, Sofort servieren,

Arbeitszeit: ca. 1 Sid.

Zutaten fiir 6 Portionen:

1 Stiick
1

600 g

100 ml
150 ml
600 ml
450 ml

¥a TL

2 Scheibe/n
4

6 Blitter
1

150 g
3TL
1TL

1 Prise

Fiir die Suppe:
Butter
Zwiebel(n)

Marone(n), geschalt und
vorgekocht

Weillwein, trocken
Apfeisaft
Gefligelfond
Sahne

Meersalz

Piefler, schwarzer aus
der Mihle

Piment d'Espelette
Lachs - Maroni - Wantan:
Lachs, gerducherter
Marone(n), vorgegarl
Meersalz

Pfeffer, schwarzer aus
der Miikle

WanTan

Eiweill

Salz

Rapsdl

Fiir den Fisch:
Lachs, {Stremellachs)
Zucker

Pleffer, tasmanischen

Meersalz



Gliihweinbraten mit Rosenkohl und SiiBkartoffelpiiree

Salz, Pfeffer, Piment, Wacholder, Rosmarin, Lorbeer und
Thymian in einem Marser fein zermahlen und damit das
Fleisch einreiben (man kann auch Wildgew(rz verwenden).
Das Fleisch in etwas Ol anbraten und dann den Glilhwein und
die Zwiebeln zugeben. Etwa 1,5 - 2 Stunden bei kleiner Hitze
weiterschmoren lassen,

Zum Schluss 1-2 EL Preiselbeeren zugeben und die Sauce
dann nach mit etwas Salz und Sahne abschmeacken.

Arbeitszeit: ca. 35 Min.
Schwierigkeitsgrad: normal

i Zutaten fiir 4 Portionen:
Brannwert p. P.: keine Angabe

1000 g Rinderbraten
¥ Liter Wein, (Glihwein)
2 Zwiebel(n)

Salz

" - s 1 Prise Thymian
Biicherwurm-Spezial-Tip:

- das Fleisch mit den Gewiirzen einreiben
und einen Tag im Kiihlschrank ziehen lassen

2 EL Preiselbeeren
150 ml sife Sahne (Obers)

- die Sauce vertrigt deutlich mehr Preisel- Plefler, ganz
beeren als im Rezept angegeben; 5 EL gehen Piment, ganz
auch. Die Sauce mit einem Schuss rotem Wacholderbaeren
Balsamico abrunden Rosmarin
Lorbeerblatter

Rosenkohl ol

Fiir vier Portionen: 400 gr Rosenkohl am Strunk kreuzweise
einschneiden und 12 Minuten dédmpfen.

Rosenkohl abschiitten und 2 EL Butter in einem Topf erhitzen.
Rosenkohl angehen lassen, mit Salz und Muskat wiirzen.

2 EL Semmelbrosel zufiigen und den Rosenkohl solange weiter
braten bis er etwas Farbe genommen hat.

Das Rezept ist genauso einfach wie normales Kartoffelpiiree
aber raffinierter.

Stikartoffeln und Kartoffeln schélen und in Stlcke schneiden,
in leicht gesalzenem Wasser ca. 15-20 Minuten kochen. Dabei
die Suftkartoffeln ca. 5 min spater zugeben, da sie schneller
garen. Sind sie gar, das Kochwasser abgiefien und die
Karioffeln mit dem Stampfer (nicht mit dem Mixer, das Ganze
wird sonst schleimig) pirieren. Butter und die Milch
dazugeben und stampfen, bis das Piiree die gewlinschte
Konsistenz hat.

Die Peperoni aufschlitzen, Kerne entfernen und fein
schneiden, unter das Plree rihren. Wer keine Peperoni frisch
verwenden will, nimmt gemahlenen Chili oder Cayennepfeffer.
Mit Salz, Pfeffer, Muskat und einer winzigen(!) Prise Zimt
abschmecken.

Zutaten fiir 4 Portionen:

2 grolle Batate(n)

Kartoffel{n), vorwiegend

2 grofe festkochend oder mehlig
1 EL Butter

100 ml Milch

. Peperoni, oder
¥ i Chilipulver/Cayenne
Salz und Pfeffer
Zimt, gemahlen

Muskat



Stollentiramisu
mit Quarkcréeme und MandellikGr

Zutaten fiir 4 Personen:
250 g Weihnachtsstolien

100 ml Espresso

3 ¢l Mandellikdr

200 g Quark, 16 % Fettgehalt
1 EL Blitenhonig mit Zimt

1 Orange, unbehandelt

2 Eier

50 g Zucker

Kakao, zum Bestauben

\

Zubereitung:
Den Stollen in anderthalb Zentimeter grofze Wirfel schneiden und mit
Mandellikdr und Espresso tranken. Die Halfte davon in Dessertglaser flllen,

Die Schale der Orange abreiben und den Saft pressen. Anschliefend den
Quark mit dem Blltenhonig, dem Orangensaft und der Orangenschale
vermischen.

Die Eier trennen. Das Eiweil} steif schlagen, dabei nach und nach den Zucker
einrieseln lassen. Den Eischnee unter die Quarkmasse heben.

Die Halfte der Quarkcréme auf den getrankten Stollenwdirfeln verteilen, die
restlichen Stollenwiirfel darauf geben und mit der dbrigen Quarkcreme
bedecken. Mit reichlich Kakaopulver bestreuen und vor dem Servieren etwas
durchziehen lassen.



