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VOIrwort

Wunderbar, es ist wieder so weit — die kiithle
Morgenluft in meinem Garten riecht nach
feuchtem Moos und reifen Apfeln. Und ich
genief’e das Gefiihl von ruhigem Umbruch,
welches der Herbst mit sich bringt. Wenn
die Natur auf Reset schaltet, um vor dem
grofden Cooldown noch einmal zu zeigen,
was sie so alles zu bieten hat.

Herbstzeit ist Erntezeit - jetzt verwOhnen
uns Wochenmarkte und Handel mit Frische
und Vielfalt. An jeder Ecke gibt’s heimische
und wertvolle gesunde Kostlichkeiten aus
der Region. So sorgt der Herbst fiir ein
naturverbundenes Lebensgefiihl und
eroffnet die gemiitliche Saison im Haus. Ich
bin zwar nicht der Typ Mensch, der gleich
beim ersten Herbststurm eine Kiirbissuppe
kochen muss, aber ich liebe die satte Luft
und die reichen Aromen, die meine Kiiche
erfiillen, wenn deftige Gerichte aus herz-
haftem Gemiise und zartem Fleisch langsam
garen.

Esist Slow-Food-Zeit - und ja, ich freue
mich auf die wirmende Atmosphare der nun
linger werdenden Abende. Wie von der
Natur gesteuert, verbringe ich wieder mehr
Zeitin meinem Kiichenreich. An Herd und
Ofen wird mir bewusst, welche Bedeutung
eine Mahlzeit in unserem Alltag haben sollte -
dass sie eben nicht nur unsere Migen fiillt,
sondern die beste Moglichkeit ist, Familie
und Freunde an einem Tisch zu versammeln
und sich tiber die Gesellschaft der anderen
zu freuen.

Denn etwas steckt noch immer ganz tief in
jedem von uns - unsere ersten Kulturfor-
men, die Sprache, die Musik und die Ernah-
rung sind durch die Annaherung ans Feuer
entstanden. Und Kochen gehort zu unseren
altesten Techniken. Finden wir also zusam-
men, lasst uns miteinander kochen, genie-
3en und entspannen.

Und entspannt sollen auch meine herbst-
lichen Rezepte sein - Wohlfiihlkiiche ohne
kompliziertes Kiichenlatein, ohne kompli-
zierte Zutaten. Dabei verwende ich aus-
schlief’lich gute Produkte, und damit ihre
unverfalschte Natur erhalten bleibt, werden
sie schonend und einfach zubereitet. Ich
schatze ehrliche Mahlzeiten, deren Zutaten
moglichst kurze Wege bis auf den Tisch
zuriickgelegt haben, also frisch und er-
schwinglich sind.

Auf geht’s - holen wir uns den Herbst mit all
seiner Frische, seiner Vielfalt und seinen
Farben in die Kiiche. Dem Herbst ist dieses
Kochbuch gewidmet. Nicht auf die Weise,
indem ich den Saisonkalender mit mog-
lichst vielen Zutaten durchspiele oder
Suppen und Eintopfe nach Grofdmutters Art
aufwirme, sondern indem ich zeige, wie
man im Herbst aus allseits bekannten
Zutaten leicht etwas Neues zaubern kann.
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Saisonkalender

[Herbst & Winter

frisch aus dem Freiland

Ciao Sommer, willkommen Herbst: Der
September ist kulinarisch der grof3ziigigste
Monat des ganzen Jahres. Jetzt konnen wir
die Reste spatsommerlicher Vielfalt an Obst
und Gemiise geniefRen und uns gleichzeitig
uber die ersten herbstlichen Kostlichkeiten
freuen. Es gibt frisches Gemiise im Uber-
fluss, knackige Apfel, frische Trauben und
erste Zwetschgen.

September - Freiland:

e Blumenkohl, Bohnen, Brokkoli, China-
kohl, Erbsen, Fenchel, Friihlingszwiebeln,
Griinkohl, Gurken, Kartoffeln, Knollenselle-
rie, Kohlrabi, Kiirbis, Mangold, MOhren,
Paprika, Pastinaken, Porree (Lauch), Ra-
dieschen, Rettich, Rosenkohl, Rote Bete,
Rotkohl, Schwarzwurzeln, Speiseriiben,
Spinat, Spitzkohl, Staudensellerie, Steck-
riibe, Weifskohl, Wirsing, Zucchini, Zucker-
mais, Zwiebeln

e Batavia, Eichblattsalat, Eisbergsalat,
Endiviensalat, Feldsalat, Kopfsalat, Lollo
Rosso, Portulak, Radicchio, ROmersalat,
Rucola

e Apfel, Birnen, Blaubeeren, Brombeeren,
Pfirsich, Pflaumen, Stachelbeeren, Trauben

Goldener Oktober. Jetzt zeigt sich unsere
Natur von ihrer schonsten Seite - auch in
der Kiiche. Denn mit dem Herbst kommen
wieder Wurzel- und Knollengemiise, Pilze
und knackiges Frischobstin den Handel. Im
Oktober gibt es reichlich robuste Gemiise-
sorten, gesund und frisch aus regionalem
Freilandanbau. Zucchini und Zuckermais
sowie Brombeeren und Trauben sind aber
nur noch kurz zu haben.

Oktober - Freiland:

e Blumenkohl, Bohnen, Brokkoli, China-
kohl, Fenchel, Friithlingszwiebeln, Griin-
kohl, Kartoffeln, Knollensellerie, Kohlrabi,
Kiirbis, MOhren, Pastinaken, Porree (Lauch),
Radieschen, Rettich, Rosenkohl, Rote Bete,
Rotkohl, Schwarzwurzeln, Speiseriiben,
Spinat, Spitzkohl, Staudensellerie, Steck-
riibe, Weifskohl, Wirsing, Zucchini, Zucker-
mais, Zwiebeln

e Eisbergsalat, Endiviensalat, Feldsalat,
Kopfsalat, Radicchio, Romanasalat, Rucola
e Apfel, Brombeeren, Quitten, Trauben
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Jahr fiir Jahr beendet der nasskalte Novem-
ber die Erntezeit und kiindigt mit erstem
Frost den kommenden Winter an. Jetzt
stehen Griinkohl und Rosenkohl erntefrisch
hoch im Kurs und in der kalten Kiiche
kommen Kopfsalat und Chicorée ins Spiel.
Gesunden Kohl und Kiirbisse gibt’s im
Uberfluss. Aber die Auswahl an Obstsorten
aus der Gegend schrumpft merklich: Nur die
Quitten haben jetzt noch Hochsaison.

November - Freiland:

e Blumenkohl, Brokkoli, Chinakohl, Friih-
lingszwiebeln, Griinkohl, Kartoffeln, Knol-
lenfenchel, Knollensellerie, Kiirbis, Mohren,
Pastinaken, Porree (Lauch), Radieschen,
Rettich, Rosenkohl, Rote Bete, Rotkohl,
Schwarzwurzeln, Speiseriiben, Spinat,
Spitzkohl, Staudensellerie, Steckriibe,
WeiRkohl, Wirsing, Zwiebeln

e Endiviensalat, Feldsalat, Radicchio,
Romanasalat, Rucola

e Quitten (Apfel, Birnen)

Im Dezember sinken die Temperaturen in
den Minusbereich. Die Auswahl an Gemiise-
und Obstsorten aus regionalem Freiland-
anbauist auf dem Tiefstand. Nur Porree,
Rosen- und Griinkohl sind noch erntefrisch
im Handel erhaltlich. Wir sind jetzt auf
Lagerware angewiesen. Und so bleibt’s bis
zum Monat Marz, wenn der Friithling in den
Startlochern steht und die Natur mit Kopf-
salat und Rhabarber die neue Erntesaison
im heimischen Freiland erdffnet.

Dezember/Januar/Februar - Freiland:
e Griinkohl, Porree, Rosenkohl

Saisonkalender



@Grunkohl-

Baucrnfruhstuck
mit Kohlwurst und Honig-Senfgurken

Zubereitung ca. 45 Minuten
Fiir 4 Personen

Fiir die Honig-Senfgurken
1feste Salatgurke

1rote Zwiebel

250 ml WeiBweinessig

125 g Honig

1EL Senfkorner

1 Lorbeerblatt

1 Nelke

2 Pimentkdrner

1TL schwarze Pfefferkorner
4 Wacholderbeeren

Fiir das Bauernfriihstiick

2 rote Zwiebeln

250¢g Griinkohl

Olivendl

Salz

500 g kalte, gepellte Kartoffeln
2 Kohlwiirste (jeweils ca. 100 g)
6 Eier

frisch gemahlener Pfeffer

Tipp:

Statt frischen
Griinkohl einfach
Schwarzkohl-Pesto
(Rezept Seite 41)
verwenden.

Fir die Senfgurken die Gurke schilen, halbieren,
entkernen und in mundgerechte Stiicke schneiden. Die
Zwiebel abziehen und in Ringe oder Streifen schneiden.
Die Gurke und die Zwiebel mischen und in ein Glas
geben. Den Essig und 250 ml Wasser mit dem Honig und
den Gewiirzen in einen Topf geben und ca. 5 Minuten
kochen. Anschliefdend den heifden Sud tiber die Gurke
und die Zwiebeln in das Glas giefRen, gleich verschlie-
3en, abkiithlen und durchziehen lassen.

Fiir das Bauernfriihstiick die Zwiebeln abziehen und
klein hacken. Den Griinkohl waschen, trocknen und
klein schneiden. Die Zwiebeln in einer tiefen Pfanne in
2 EL Olivendl glasig diinsten, den Griinkohl zugeben,
salzen und ca. 20 Minuten diinsten.

Die erkalteten Kartoffeln in Scheiben schneiden und
in 2 EL Olivendl in einer ofenfesten Pfanne von beiden
Seiten kross braten. Die Kohlwiirste in Scheiben

oder Wiirfel schneiden, zu den Kartoffeln geben und
ca. S Minuten mitbraten.

Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Den Griinkohl zu den Kartoffeln und den Kohlwiirsten
in die Pfanne geben. Die Eier verquirlen, mit Salz und
Pfeffer wiirzen, iiber die Mischung in der Pfanne giefden
und ca. 5 Minuten bei mittlerer Hitze stocken lassen.

AnschliefRend die Pfanne in die Mitte des Backofens
schieben und ca. 15 Minuten backen.

Das Griinkohl-Bauernfriihstiick mit den Honig-Senf-
gurken servieren.
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Rotkohlstcaks
aus dem Ofen vesgy!
mit Blutorangen-Marinade und
geschmorten Weintrauben

Zubereitung ca. 50 Minuten
Flir 4 Personen

Zutaten

1Rotkohl (ca. 1 kg)

2 Zweige frischer Thymian
2 Blutorangen

6 EL Olivenol

4 EL Balsamico

2 EL mittelscharfer Senf
2-3 EL Brombeergelee
Salz

frisch gemahlener Pfeffer
200 g dunkle Weintrauben

Tipp:
Statt Brombeer-
gelee kann auch
Ahornsirup ver-
wendet werden.

Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Den Rotkohl putzen, waschen und vom Strunk her nach
oben in ca. 2 cm dicke Scheiben schneiden. Die Schei-
ben auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech
legen.

Fir die Marinade den Thymian waschen, trocknen
und die Blitter abzupfen. Die Blutorangen auspressen,
den Saft mit Olivendl, Balsamico, Senf, Brombeergelee
und Thymian mischen. Die Halfte der Marinade auf
den Rotkohlscheiben verstreichen, diese mit Salz

und Pfeffer wiirzen und in der Mitte des Backofens
ca.40 Minuten backen.

Die Weintrauben waschen, trocknen, halbieren und
nach ca. 20 Minuten zu den Rotkohlscheiben in den
Backofen geben.

Die restliche Marinade in einem Topf kurz erhitzen.

Die Rotkohlsteaks und die Weintrauben aus dem Ofen
nehmen und mit der warmen Marinade servieren.

Dazu passt Kartoffel- oder Kiirbispiiree (Rezept
Seite 62).
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@cschmortes Rahmkraut
mit Wintcrkabcljiau
und Knusperkareoffeln

Zubereitung ca. 40 Minuten
Fiir 4 Personen

Fiir das Sauerkraut

2 Schalotten

2 EL Butter

1TL Honig

500 g Sauerkraut aus der Dose
(Abtropfgewicht)

100 ml Apfelsaft (alternativ
trockener WeiBwein)

150 ml Sahne

1 Lorbeerblatt

2 Wacholderbeeren

Fiir die Knusperkartoffeln

400 g vorwiegend festkochende
Kartoffeln

3 EL Olivendl

Salz

Fiir den Fisch

4 Filets vom Winterkabeljau
mit Haut (je ca. 180 g)

Salz

2-3 EL Mehl

3 Thymianzweige

2 EL Butterschmalz

Tipp:
Zur Abwechslung
2-3 TL Senf zum Rahm-
Sauerkraut geben. D‘ann
wird daraus eine feine
Senfsauce. Zum Winter-
kabeljau passt auch
Zitronensauce (Rezept
Seite 120).

Die Schalotten abziehen, fein wiirfeln, in einem Topf
mit der Butter glasig diinsten und den Honig zugeben.
Das Sauerkraut auseinanderzupfen und kurz mitschmo-
ren, dann mit dem Apfelsaft und der Sahne abloschen.
Das Lorbeerblatt und die angedriickten Wacholder-
beeren zum Sauerkraut geben, salzen, pfeffern und
zugedeckt ca. 20 Minuten bei mittlerer Hitze schmoren.

In der Zwischenzeit die Kartoffeln schilen, in kleine
Wiirfel schneiden und in einer Pfanne mit Olivenol
rundherum knusprig goldbraun braten und salzen.

Die Filets vom Kabeljau abspiilen, trockentupfen und
salzen. Anschliefdend in Mehl wenden und tiberschiissi-
ges Mehl abklopfen. Die Thymianzweige waschen und
trockenschiitteln. Das Butterschmalz in einer Pfanne
erhitzen, den Thymian zugeben und die Filets zundchst
auf der Hautseite ca. 4 Minuten braten, wenden und die
Oberseiten ca. 1-2 Minuten braten.

Das Sauerkraut mit den Fischfilets und den Kartoffeln
anrichten.
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Chicorce-

Clementincn-Salat seggy!

mit Blauschinmelkase

Zubereitung ca. 20 Minuten

Fiir 4 Personen

Fiir den Salat

4-5 Chicorée

4 Clementinen

100 g Mandeln

125 g Blauschimmelkase

Flir das Zitrus-Dressing
Y2 Zitrone

1 Clementine

1TL Senf

1TL Sesampaste

1TL Sojasauce

6 EL Olivenol

Salz

frisch gemahlener Pfeffer

Tipp:

Statt der Mandeln als
Crunch-Topping passen
auch meine
gebrannten Nisse

(Rezept Seite 137).

Den Chicorée waschen, trocknen und die Blitter
ablosen. Die Schale der Clementinen entfernen und die
Filets voneinander trennen. Die Mandeln grob hacken.

Fir das Dressing die Zitrone und die Clementine aus-
pressen. Den Saft mit dem Senf, der Sesampaste, der
Sojasauce und dem Olivenol zu einem cremigen Dres-
sing mischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Dressing mit dem Chicorée und den Clementinen-
Filets mischen und in eine Schale geben. Den Blau-
schimmelkise in kleine Stiicke zupfen und dariiber
verteilen. Mit gehackten Mandeln bestreuen und mit
Pfeffer wiirzen.

Dazu passt frisch gebackenes Walnuss-Baguette (Rezept
Seite 126).

Kapitel 5 — Herbstsalate
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Schmand-Dessert
mit gesclhimorten Friichten

Zubereitung 30 Minuten
Abtropfzeit ca. 8 Stunden
Fiir 4 Portionen

Zutaten

180 g Puderzucker

350 g Schmand

450 g Sahne-Joghurt

2 EiweilB

1TL Zitronenabrieb

500 g geschmorte, gemischte
Frichte (Rezept Seite 145)

Minzblattchen zur Dekoration
(optional)

Tipp:

Dazu passen je nach
Jahreszeit auch
andere geschmorte
Friichte, z. B. heiBe

Himbeeren.

Den Puderzucker sieben und mit dem Schmand und
dem Joghurt verriithren. Die Eiweifde steif schlagen und
mit dem Zitronenabrieb unter die Joghurt-Masse heben.

Ein feines Sieb in eine Schiissel hingen und mit einem
Mulltuch ausschlagen. Die Joghurtmasse hineingeben.
Die Schiissel abdecken und iiber Nacht zum Abtropfen
in den Kiihlschrank stellen.

Die fest gewordene Schmand-Masse vom Sieb auf einen
Teller stiirzen und mit den geschmorten Friichten
(Rezept Seite 145) servieren. Nach Geschmack mit
Minzblittchen dekorieren.
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Regaister

A

Ahorn-Niisse oder Mandel-
kerne, knusprig karamelli-
sierte 137

Apfel-Tiramisu mit Mascarpo-
ne-Creme und knusprigem
Mandel-Krokant 133

Auberginen mit knusprigen
Kichererbsen und Zitronen-
Joghurt-Sauce, geschmorte 50

B
Birnen-Carpaccio mit Schin-
ken, Feigen-Dressing und
gehobeltem Pecorino 91
Blumenkohl mit Paprika-Erd-
nuss-Sauce und knusprigen
Kichererbsen, gerosteter 88
Blutorangen-Caprese mit
Fenchel, Burrata und Apfel-
Ahorn-Dressing 92
Blutorangen-Ingwer-Shot 19
Boeuf Bourguignon - der
Klassiker mit karamellisier-
ten Schalotten und Cham-
pignons 52
Bratapfel-Porridge mit Zimt,
Ingwer und gebranntem
Mandel-Crunch 20
Bratapfel-Sirup 134
Brokkoli-Creme-Suppe mit
Knusper-Buchweizen-
Topping 78
Buttermilch-Pancakes mit
gemischten Friichten 23
Butternut-Kiirbis aus dem Ofen
mit Studentenfutter und
Ziegenkdsecreme 110
Butterzartes Wildragoutin
dunkler Biersauce mit
Kiirbispiiree und
Tagliatelle 62

(o

Chicorée-Auflauf mit Rinder-
hack, Hokkaidoktirbis und
wiirziger Kisekruste 112

Chicorée-Clementinen-Salat
mit Blauschimmelkase 101

Confierter Knoblauch im Glas 30

E

Endivien-Rahmsuppe mit
gemischten Pilzen, scharfe
74

Endiviensalat mit gebackenen
StRkartoffeln, Halloumi und
Honig-Senf-Dressing 106

F

Flammkuchen mit Birne,
Ziegenkase, Rosmarin und
Walniissen 116

Fluffige Quitten-Kartoffel-
Hornchen 141

Frischkise-Creme mit ge-
schmolzenen Tomaten 24

G

Gebackener Wirsing in Parme-
sanbriihe mit wiirzigem
Petersilien-Pesto 80

Gebratener Rosenkohl in
Orangenbutter auf Kicher-
erbsen-Bohnen-Creme 34

Gemiise-Eintopf mit Rind-
fleisch, getrockneten Cran-
berrys und Zimt 73

Gerostete Maronen mit Zimt-
zucker 119

Gerosteter Blumenkohl mit
Paprika-Erdnuss-Sauce und
knusprigen Kichererbsen 88

Geschmorte Auberginen mit
knusprigen Kichererbsen
und Zitronen-Joghurt-

Sauce 50

Geschmorte Wurzeln in
Estragon-Marinade auf
Meerrettich-Creme 57

Geschmortes Rahmkraut mit
Winterkabeljau und Knus-
perkartoffeln 66

Graupensuppe mit Kalbs-Hack-
ballchen 77

Griinkohl-Bauernfriihstiick mit
Kohlwurst und Honig-Senf-
gurken 16

Griinkohl-Brotsalat mit
Mohren, Kiirbis, Apfel und
Kartoffel-Dressing 96

H

Hihnchenschenkel mit
buntem Gemiise, knusprige
58

Herbstobst aus dem Ofen,
karamellisiertes 145

|

In Cider geschmortes Schweine-
filet mit Apfel, Sellerie und
Pastinake 61

K

Karamellisiertes Herbstobst
aus dem Ofen 145

Karottenkuchen mit Pekanniis-
sen und Pistazien 138

Knoblauch im Glas, confierter
30

Knusprig karamellisierte
Ahorn-Niisse oder Mandel-
kerne 137
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Knusprige Hihnchenschenkel
mit buntem Gemiise 58

Knuspriges Walnuss-Baguette
126

M

Mandel-Cookies, softe 142

Marinierter Rotkohlsalat mit
gestiftelter Karotte, Schafs-
kdse und Brombeer-Vinai-
grette 105

Maronen mit Zimtzucker,
gerostete 119

(o]

Ofenhdhnchen mit Blumen-
kohl, schwarzen Linsen und
Zitronensauce, saftiges 120

Ofen-Kartoffelsalat mit griinen
Bohnen, Erbsen und Radies-
chen, warmer 95

P

Pilzragout mit Knoblauch-
Baguette-Kruste und
Pancetta 125

Q

Quittengelee mit Zitronen-
melisse 27

Quitten-Kartoffel-HOrnchen,
fluffige 141

R

Rahmkraut mit Winterkabeljau
und Knusperkartofteln,
geschmortes 66

Rosenkohl in Orangenbutter
auf Kichererbsen-Bohnen-
Creme, gebratener 34

Rosenkohlsalat mit Couscous,
Schafskase und Orangen-
Buttermilch-Dressing 102

Rote-Bete-Carpaccio mit
Mangold, Roastbeef und
scharfer Meerrettich-
Sauce 37

Rotkohlsalat mit gestiftelter
Karotte, Schafskise und
Brombeer-Vinaigrette,
marinierter 105

Rotkohlsteaks aus dem Ofen
mit Blutorangen-Marinade
und geschmorten Wein-
trauben 38

S

Saftiges Ofenhahnchen mit
Blumenkohl, schwarzen
Linsen und Zitronensauce
120

Scharfe Endivien-Rahmsuppe
mit gemischten Pilzen 74

Schmand-Dessert mit ge-
schmorten Friichten 146

Schokoladen-Haselnuss-Gugl
149

Schwarzkohl-Pesto 41

Schwarzkohl-Risotto mit
gebratenen Pilzen, wiirziges
42

Schweinefilet mit Apfel,
Sellerie und Pastinake, in
Cider geschmortes 61

Softe Mandel-Cookies 142

StRRkartoffel-Eintopf mit
Kokosmilch und Spinat 70

Stifdkartoffel-Gnocchi in
Salbei-Butter 45

T

Tagliatelle mit gebratenem
Stangenbrokkoli und cremi-
ger Cashewsauce 33

W

Walnuss-Baguette, knuspriges
126

Warmer Ofen-Kartoffelsalat
mit griinen Bohnen, Erbsen
und Radieschen 95

White Baked Beans mit Spinat
und Artischockenherzen 15

Wildragout in dunkler Bier-
sauce mit Kiirbispiiree und
Tagliatelle, butterzartes 62

Wirsing in Parmesanbriihe mit
wiirzigem Petersilien-Pesto,
gebackener 80

Wirsing-Nudeln mit Birnen und
Speck 46

Waurzeln in Estragon-Marinade
auf Meerrettich-Creme,
geschmorte 57

Wurzelsuppe mit Pulled-Lachs,
gerosteten Kichererbsen und
rosa Pfefferbeeren 85

Wiirziges Schwarzkohl-Risotto
mit gebratenen Pilzen 42

y A
Zwiebel-Tarte-Tatin mit
Ahornsirup und Thymian 129

Register
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