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Vorwort

Wir lieben es, uns die Seeluft um die Nasen und Ohren pusten zu lassen.
Sie hat ihren ganz eigenen wilden Geruch nach Freiheit, Seetang und Aben-
teuer. Das gleichmiflige Auf und Ab der Wellen und das Gerdusch, wenn der
Wind durch das Strandgras fihrt, lassen unsere Kopfe frei werden von all
dem, was uns im Alltag beschiftigt. Stattdessen sind wir nur noch im Hier
und Jetzt: an diesem Strand, in den Diinen, in der Natur.

Unsere letzte Reise hat uns daher in den Norden gefiihrt, unter anderem
auf die Insel Gotland an Schwedens Ostseekiiste, wo die Pippi-Langstrumpf-
Filme gedreht wurden. In dieser rauen Landschaft mit mildem Seeklima l4sst
es sich herrlich abschalten. Hier wechseln wilde Felsenformationen, maleri-
sche Diinen und karge Heidelandschaften mit vom Wind geformten Striu-
chern und Wildchen. Die Insel ist urspriinglich und im Herbst nur wenig
besucht, die Kiiche ist saisonal und von regionalen Produkten geprigt.

Wie sehr haben wir daher nicht nur unsere Spazierginge in der Natur, son-
dern auch unsere kulinarischen Streifziige iiber die Insel genossen. Sie haben
uns zu diesem Buch inspiriert, denn wie schon ist es, nach einem Nachmittag
draufien die warme Kiiche zu betreten, wo in Kiirze ein herrlich duftender
Eintopf mit weilen Bohnen, begleitet von Kisetoast-Ecken, auf dem Herd
simmert. Und weil saisonales Gemiise und Obst immer wichtiger in unserer
Ernihrung werden, haben wir uns in diesem Buch auf unsere liebsten vege-
tarischen Wohlfiihlrezepte konzentriert.

Herzhafte Klassiker wie Bohnen-Buletten geben sich hier mit raffinierten
Ofen-Rezepten wie dem langsam geschmorten Sellerie mit Kapern-Butter-
Sauce oder dem Portobello-Pilz-Braten mit Schlehen-Jus ein Stelldichein.
Kostliche Beilagen wie Kartoffel-Steinpilz-Piiree oder frisch gebackene But-
termilchbrotchen runden die rundum gelungene Mahlzeit ab. Und wie wire
es zum Nachtisch oder zum Kaffee mit Zimtschnecken mit Salz-Karamell-
Sauce oder einem Pfannkuchen vom Blech mit geschmorten Quitten und
Honig-Schmand?

Egal, welche unserer liebsten Rezepte ihr ausprobiert — wir wiinschen euch
Freude am Kochen und gutes Gelingen. Und vielleicht ist ja auch fiir euch

ein neues Lieblingsrezept dabei ...
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AUS DEM OFEN: AUBERGINEN-FACHER MIT GESCHMOLZENEN TOMATEN UND PARMESAN-STREUSELN —

Die Aubergine, auch Eierfrucht genannt, ist so kdstlich wie
gesund und reich an Antioxidantien. Die dunkelviolette
Frucht wird mit einer wiirzigen Sauce aus geschmolzenen
Tomaten kombiniert, mit Mozzarella-Scheiben dekorativ
gefichert und obendrauf mit raffinierten Parmesanstreuseln
verfeinert. Ab in den Ofen und genieflen. Unser Tipp:

Mit frisch gebackenem Brot servieren.
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AUS DEM OFEN: AUBERGINEN-FACHER MIT GESCHMOLZENEN TOMATEN UND PARMESAN-STREUSELN |

Auberginen-Ficher mit geschmolzenen

Tomaten und Parmesan-Streuseln




ZUBEREITUNG
30 MINUTEN

BACKZEIT
1 STUNDE

FUR 4 PERSONEN

TOMATENSAUCE

1 ZWIEBEL

1 KNOBLAUCHZEHE

OLIVENOL

1 EL TOMATENMARK

250 G KIRSCHTOMATEN

500 G GESCHALTE TOMATEN
AUS DER DOSE

250 G PASSIERTE TOMATEN

SALZ

FRISCH GEMAHLENER PFEFFER

1 PRISE ZUCKER

AUBERGINEN

2 MITTELGROSSE AUBERGINEN
OLIVENOL

SALZ

FRISCH GEMAHLENER PFEFFER
1 PRISE CHILIFLOCKEN

1 TL GETROCKNETER OREGANO
1 TLGETROCKNETER MAJORAN
120 G GERIEBENER PARMESAN
4 EL SEMMELBROSEL

250 G MOZZARELLA (ABTROPFGEWICHT)
2 EL GEHACKTE PETERSILIE

ZUM SERVIEREN

250 G GRIECHISCHER JOGHURT
SALZ

FRISCH GEMAHLENER PFEFFER
FRISCHES BROT

Fiir die Tomatensauce die Zwiebel und die Knoblauchzehe schilen,
fein hacken und in 1 EL Olivendl in einem Topf glasig diinsten.
Das Tomatenmark zugeben und kurz mitrésten. Die Kirschtomaten
waschen, trocknen, mitschmoren, bis die Schalen platzen und Saft
austritt. Die geschilten Tomaten klein schneiden und mit den pas-
sierten Tomaten dazugeben. Die Sauce mit Salz, Pfeffer und Zucker
wiirzen und ca. 20 Minuten einkochen. Anschlieflend in eine Auf-

laufform giefRen.
Den Backofen auf 220 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Auberginen waschen, trocknen und lings halbieren. Jede Hilfte
mit der Schnittfliche nach unten auf die Arbeitsfliche legen und
von oben quer im Abstand von ca. 0,5 cm tief ein-, aber nicht ganz
durchschneiden. 3 EL Olivenol mit Salz, Pfeffer und Chiliflocken
mischen und die Auberginen und die Einschnitte damit bestreichen.
Die Auberginenhilften in die Auflaufform auf die Tomatensauce
legen und in der Mitte des Backofens ca. 30 Minuten backen.

Fiir die Parmesanstreusel Oregano, Majoran, Parmesan, Semmel-
brosel und 4 EL Olivenol verkneten. Den Mozzarella in diinne
Scheiben schneiden. Nach 30 Minuten Backzeit die Mozzarella-
Scheiben in die Auberginenficher stecken und die Parmesanstreusel
dariibergeben. Weitere 30 Minuten backen.

Die Auberginen mit Petersilie bestreuen. Den Joghurt mit Salz und
Pfeffer wiirzen und mit frisch gebackenem Brot dazu servieren.

TIPP

JE NACH GROSSE DER AUBERGINEN KANN DIE
BACKZEIT VARIIEEREN - DIE AUBERGINENSCHEIBEN
SOLLTEN WEICH UND GUT DURCHGEBACKEN SEIN.
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KLASSIKER: PORTOBELLO-PILZ-BRATEN IN BLATTERTEIG MIT SCHLEHEN-JUS UND STECKRUBENPUREE —

Das Geheimnis des Portobello-Pilzes? Er ist eigentlich
ein ziemlich grofd geratener Champignon, sozusagen ein
Riesen-Champignon. Seine Grofe fillt hier jedoch weni-
ger ins Gewicht, denn er steckt fein geraspelt als wiirzige
Pilzmasse in einem Blitterteigmantel. Auflen knusprig,
innen saftig! God aptit!
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54 KLASSIKER: PORTOBELLO-PILZ-BRATEN IN BLATTERTEIG MIT SCHLEHEN-JUS UND STECKRUBENPUREE |

Portobello-Pilz-Braten in Blitterteig

mit Schlehen-Jus und Steckriibenpiiree




ZUBEREITUNG
50 MINUTEN

FUR 4 PERSONEN

KASEKNODEL

500 G ALTBACKENE BROTCHEN

4 EIER (GROSSE M)

370 MLMILCH

SALZ

FRISCH GEMAHLENER PFEFFER
MUSKAT

3 ELGEHACKTE PETERSILIE

250 G WURZIGER KASE
BUTTERSCHMALZ ZUM ANBRATEN

SALAT

1 KLEINE MEHLIGKOCHENDE KARTOFFEL
1BUND RADIESCHEN

4 EL APFELBALSAMESSIG

8 EL TRAUBENKERNOL

SALZ

FRISCH GEMAHLENER PFEFFER

400 G WILDKRAUTERSALAT

Die Kartoffel garkochen und etwas abkiihlen lassen.

Fiirdie Kiseknddel die Brotchenin ca. 0,5 cm grofie Wiirfel schneiden.
Die Eier verquirlen, mit der Milch mischen, mit Salz, Pfeffer und
Muskat wiirzen und mit der Petersilie und den Brotchen in eine
Schiissel geben. Den Kése fein reiben, dazugeben, alles miteinander
verkneten und ca. 20 Minuten quellen lassen. Aus der Masse 8 gleich
grofle Knodel formen, etwas flachdriicken und in einer Pfanne mit

Butterschmalz rundherum goldbraun braten.

Fiir das Dressing die Radieschen klein schneiden. Die Kartoffel mit
einer Gabel zerdriicken. Essig und Ol dazugeben und mit einem
Schneebesen cremig schlagen. Sollte das Dressing zu fest werden,
etwas Wasser oder Briihe einrithren. Mit Salz und Pfeffer abschme-

cken und die Radieschen untermischen.

Den Wildkriutersalat waschen, trockenschleudern und mit dem

Dressing mischen.

Die warmen Kiseknodel auf dem Wildkriautersalat anrichten.
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154 KAFEEPAUSE: SCHWEDISCHE TORTE MIT GEROSTETEN MANDELN |

Schwedische Torte mit

gerOsteten Mandeln

Dieser beliebte Import aus dem hohen Norden braucht nicht viel, um sei-
nen vollen Geschmack zu entfalten. Den Boden aus gebackener Mandel-
masse ziert eine Buttercreme, garniert mit gerdsteten Mandeln als genuss-
volle Klammer. Das perfekte Rezept fiir eine spontane Kaffeetafel.
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ZUBEREITUNG
1 STUNDE

FUR 1 TORTE

6 EIER (GROSSE M)

100 G PUDERZUCKER

225 G GEMAHLENE MANDELN
1TL+ 100 G WEICHE BUTTER
150 ML SAHNE

125 G ZUCKER

2 ELBRAUNER ZUCKER

100 G MANDELHOBEL

AUSSERDEM
SPRINGFORM @ 26 CM

Den Backofen auf 150 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fiir den Boden die Eier trennen und den Puderzucker sieben. Das
Eiweifd steif schlagen, den Puderzucker unterrithren und mit den
gemahlenen Mandeln vermischen. Die Springform mit 1 TL Butter
einfetten, die Mandelmasse hineingeben und ca. 25-30 Minuten
in der Mitte des Backofens backen. Den Mandelboden vollstindig

abkiihlen lassen und anschliefRend aus der Form l6sen.

Fiir die Creme die Sahne mit dem Zucker in einem Topf aufkochen.
Den Topf vom Herd ziehen, die Masse etwas abkiihlen lassen und die
Eigelbe mit einem Schneebesen unterrithren. Bei schwacher Hitze ca.
8 Minuten durchgehend riithren, bis eine cremige Masse entstanden
ist. Die Sahne-Ei-Creme sollte nicht mehr kochen. Anschlieflend
in eine Schiissel umfiillen, auf der Oberfliche mit Frischhaltefolie

abdecken und abkiihlen lassen.

Den braunen Zucker in einer Pfanne schmelzen, die Mandelhobel
zugeben und unter stindigem Riithren knusprig karamellisieren. Die

gerosteten Mandelhobel auf Backpapier geben und abkiihlen lassen.

Fiir die Buttercreme 100 g Butter mit dem Schneebesen eines Hand-
rithrgerites ca. 8 Minuten cremig und hell aufschlagen und die
Sahne-Ei-Creme nach und nach unterheben. Die Creme auf dem
Mandelboden verteilen und bis zum Servieren im Kiihlschrank kalt

stellen.

Mit gerdsteten Mandelhobeln bestreut servieren.
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