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1 Beilagen

1.1 Birlauch Knopfle

100 g Mehl Prise Salz
4 Eier 1 Bd. Birlauch

Gehackten Birlauch und Eier mit dem Piirierstab verquirlen. Mehl zugeben und von Hand
unterschlagen, bis der Teig vollig glatt ist, dann eine halbe Stunde ruhen lassen.

Den Teig in ein grobes Sieb geben und in kochendes Salzwasser tropfen lassen. Die
Knopfle sind fertig, wenn sie an die Oberflidche steigen.

1.2 Kartoffelpiiree mit Barlauch

1 kg mehligkochende Kartoffeln Pfeffer aus der Miihle

Salz frisch geriebener Muskat

250 g Bérlauch 2 EL Butter

125 ml Milch 4 Paar Niirnberger Bratwiirste
125 ml Sahne oder 24 Mini-Bratwiirstchen

Die Kartoffeln schilen, waschen, in Wiirfel schneiden. In Salzwasser in ca. 20 Min. gar
kochen. Kartoffeln abgielen, durch eine Kartoffelpresse in eine Schiissel pressen (oder
mit einem Stampfer zerdriicken). Den Bérlauch putzen, waschen, trockenschiitteln, die
Stiele entfernen. Birlauch tropfnass in einen Topf geben, den Deckel auflegen und die
Blitter diinsten, bis sie zusammenfallen. Dann herausnehmen und in Streifen schneiden.
Die Milch und die Sahne in einem Topf erhitzen und zusammen mit den Bérlauchstreifen
unter das Piiree rithren. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Die Butter in einer
Pfanne erhitzen und die Wiirste auf beiden Seiten goldbraun anbraten. Mit dem Bérlauch-
Kartoffelpiiree anrichten.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
pro Person ca.: 670 kcal; E24 g, F25 g, KH42 g

1.3 Kartoffelstock
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1 kg mehlig kochende Kartoffeln, 50 g Butter, in Stiicken

in moglichst gleich groBen Wiirfeln 2-3 EL Rahm
Salzwasser, siedend wenig Muskat

2-3 dl Milch, hei3 Salz, Pfeffer, nach Bedarf

Selbst gemachter Kartoffelstock gelingt nur mit gut gelagerten, mehlig kochenden Sorten
(z. B. Agria) optimal. Diese sind von November bis Mai erhéltlich. Die Kartoffeln diirfen
nicht zu jung sein, sonst wird der Stock klebrig.

Kartoffeln knapp mit Salzwasser bedeckt offen ca. 25 Min. weich kochen. Das Wasser
abgiefen, die Restfeuchtigkeit der Kartoffeln unter Hin-und-her-Bewegen der Pfanne auf
der ausgeschalteten Platte verdampfen lassen, bis die Kartoffeln weillich und trocken sind.
Auch zu viel Restfeuchtigkeit kann dazu fiihren, dass der Stock klebrig wird.

Kartoffeln durchs Passe-vite direkt in die Pfanne zuriicktreiben. Die méglichst heile Milch
unter Riithren bei kleiner Hitze nach und nach beigeben, bis der Stock die gewiinschte
Konsistenz hat. Ist die Milch zu kiihl, verbindet sie sich schlecht mit den Kartoffeln. Butter
und Rahm darunterriihren, weiterrithren, bis der Kartoffelstock luftig und fein ist, wiirzen.
Zubereitung ohne Passe-vite: Gekochte, trockene Kartoffeln mit den Schwingbesen des
Handriihrgerites zu Piiree verarbeiten. Fertig zubereiten, siehe nebenan.

Variationen - Bérlauch-Kartoffelstock: Statt Rahm 100 g griechisches Joghurt nature
oder sauren Halbrahm und 30 g Biérlauchblitter, fein geschnitten, darunterrithren. -
Chili-Kartoffelstock: 1 ElI Sambal Oelek unter den fertigen Kartoffelstock riihren. -
Zitronen-Kartoffelstock: Statt Rahm 3 El Olivendl, 1/2 abgeriebene Schale einer unbehan-
delten Zitrone und einige Tropfen Saft darunterriithren.

Mengenangabe: 4 Personen
Vor- und zubereiten: ca.40 Min.
pro Person: 352 kcal / 1474 kJ; E7 g, F15g, KH48 g



2 Brot, Aufstrich

2.1 Biarlauch-Brioche

400 g Mehl 25 g Hefe
5 Eier 200 g Butter
10 g Salz 100 g feingehackter Bérlauch

Aus Mehl, Eiern, Salz, Hefe, Butter und dem Bérlauch einen Hefeteig bereiten und 15 bis
20 Min. ruhen lassen. Daraus Brotchen, Bretseln, Kringel oder Zopfe formen und nochmals
gehen lassen. Bei 200 Grad etwa 15 Minuten backen (je nach GroBe - ldnger bei groBeren
Teigformen).GenieBen Sie diese pur oder aufgeschnitten mit etwas Butter bestrichen

2.2 Barlauch-Frischkise

150 g Ziegenfrischkise (z. B. Chavroux) 1/4 TL Paprika
oder Frischkise natur (z. B. Chanteneige) Salz, Pfeffer, nach Bedarf
25 g Birlauchblitter, fein gehackt

Frischkise mit dem Barlauch mischen, wiirzen.
Passt zu: Friihkartoffeln, Frithlingsgemiise, Fisch.

Vor- und zubereiten: ca. 20 Min.
Pro Person: 115 kcal /483 kJ; E5 g, F11 g, KHO g

2.3 Birlauch-Kartoffel-Brotchen

Teig 100 g Bérlauch

250 g Kartoffeln 80 g Butter (weich)

250-300 g Mehl Salz

Salz 1 Bio-Fi (K1. M)

Zucker. Aufserdem:

20 g frische Hefe Alufolie

100 ml Buttermilch Muffinblech mit 12 Mulden
Fiillung Muffin-Papierformchen

50 g Pinienkerne Backpapier

Fiir den Teig die Kartoffeln ungeschilt auf ein Stiick Alufolie legen und im vorgeheizten
Backofen bei 160 Grad (Gas 1-2, Umluft 150 Grad) auf dem Rost auf der 2. Schiene von
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unten 1 Stunde garen. Kartoffeln noch heif3 pellen und durch die Kartoffelpresse driicken.
250 g Mehl, Salz und 1 Prise Zucker in einer Schiissel mischen. Hefe und Buttermilch
verrithren. Kartoffeln und Hefe-Butter-milch zum Mehl geben und mit den Knethaken des
Handriihrers (oder in der Kiichenmaschine) zu einem glatten Teig verkneten. Falls der Teig
stark klebt, essloffelweise weiteres Mehl unterarbeiten. Teig abgedeckt beiseitestellen.
Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett goldbraun rosten und auf einem Teller abkiihlen
lassen. Bérlauch waschen, trocken schleudern und die Stiele entfernen. Blitter grob hacken.
Pinienkerne grob hacken. Butter und Salz mit den Quirlen des Handriihrers glatt rithren.
Pinienkerne und Bérlauch unterriithren.

Ein Muffinblech mit 12 Mulden mit Papierférmchen auslegen. Teig auf der bemehlten
Arbeitsflache kriftig durchkneten. Auf bemehltem Backpapier zu einer Flidche von ca.
40x30 cm ausrollen. Bérlauchbutter daraufstreichen, dabei rundum einen fingerbreiten
Rand frei lassen. Teig mithilfe des Backpapiers von einer langen Seite eng aufrollen. Rolle
halbieren und in je 6 Stiicke schneiden. Stiicke in die Form setzen, locker mit Backpapier
abdecken und 25 Minuten gehen lassen.

Ei verquirlen und die Brotchen damit bepinseln. Im vorgeheizten Backofen bei 220 Grad
(Gas 3-4, Umluft 200 Grad) auf dem Rost auf der 2. Schiene von unten 15-18 Minuten
backen. Erst 10 Minuten in der Form, dann auf einem Gitter abkiihlen lassen.

Mengenangabe: 12 STUCK

Zubereitungszeit: 45 Min.

plus Garzeit: 1 Stunde

Gehzeit 25 Min.

Plus Backzeit 15-18 Min.

Pro Stiick: 170 kcal / 715k]J; E4 g, F8g, KH 18 g

2.4 Birlauchbaguette

Bdéirlauchbutter: 1.5 g (1) Hefe
250 g streichfdhige Butter 150 ml Wasser
20-50 g frischer Barlauch Baguetteteig
Schwarzer Pfeffer, Salz 350 g Weizenmehl (550 er)
Bdrlauchol: 5 g Hefe
1 1 Olivenol 15 g Salz
50-100 g frischer Birlauch 150 ml Wasser
Vorarbeit 1 EL Biérlauchol mit piirierten Bérlauch-
150 g Weizenmehl 550 er blattern

(alternativ Birlauchbutter)

Barlauchbutter: Butter mit kleingehacktem frischem Birlauch sowie schwarzem Pfeffer
und Salz nach Geschmack mischen. Kann sofort verwendet werden.

Bérlauchol: Olivendl mit frischem, piirierten Bérlauch ansetzen und mindestens eine
Woche ziehen lassen.
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Vorarbeit: Am Vortag Mehl und Hefe in lauwarmes Wasser rithren und abgedeckt iiber
Nacht (mindestens 10 Stunden) im Kiihlschrank gehen lassen. Erst eine Stunde vor dem
Backen aus dem Kiihlschrank nehmen.

Baguetteteig: Hefe in lauwarmem Wasser auflosen und dann erst Mehl und zum Schluss
Salz hinzu geben. Dann den Vorteig hinzufiigen. Bérlauch und Petersilie sowie das Fett
nach Wahl zugeben und alles verrithren und vier Minuten in der Kiichenmaschine auf
langsamer Stufe kneten. Den Teig auf die bemehlte Arbeitsfliche geben und abgedeckt
etwa eine Stunde gehen lassen. Zwischendurch zwei bis drei Mal rund wirken. Nach der
Reifezeit die Teigstiicke zu Stangen in Linge des Backblechs formen. Mit etwas Abstand
auf bemehlte Geschirrtiicher legen und mit Mehl bestduben. Die Tiicher zusammen
schieben, so dass sie Falten schlagen, alles abdecken und zwei Stunden lang ruhen lassen.
Nach einer Stunde die Baguettes mit einem scharfen Messer vorsichtig der Linge nach
einritzen. Ein mit Wasser benetztes Blech in den Backraum geben und den Backofen auf
230 Grad auf Unter-/Oberhitze aufheizen. Sobald Backtemperatur erreicht ist, das Blech
heraus nehmen und die Baguettes auf ein Blech mit Backpapier geben, in den heiflen Ofen
schieben und fiinf Minuten anbacken. Dann die Temperatur auf 210 Grad herunter regeln
und die Baguettes 25 Minuten lang fertig backen. Nach dem Backen die Baguettes noch
heifl mit Bérlauchbutter bestreichen.

2.5 Birlauchbrot

1 Flatebrot, kleingehackter Barlauch
Butter,

Das Flitebrot der Linge nach durchschneiden und die Schnittflichen mit Butter bestrei-
chen. Den kleingehackten Bérlauch driiberstreuen. Die Brothilften fiir ca. 5 Minuten in
den auf 220 Grad heillen Backofen geben.

2.6 Birlauchsalz auf Mozzarella-Crostini

80 g Barlauchblitter, grob geschnitten 8 Scheib. Ruchbrot, getoastet
200 g feines Meersalz wenig Olivenol
120 g Mozzarella di bufala, in Scheiben

Biarlauchsalz: Birlauch mit Meersalz portionenweise mit dem Mixstab piirieren oder
cuttern, auf einem mit Backpapier belegten Blech verteilen, ca. 8 Std. trocknen lassen.
Mozzarella auf den Brotscheiben verteilen, Ol dariibertriufeln, 1/2 Tl Birlauchsalz
dariiberstreuen. Bérlauchsalz passt zu: Fisch, Poulet, gebratenem Fleisch, Teigwaren,
Kartoffeln und Salat. Tipp: Restliches Salz gut verschlossen und trocken aufbewahren.
Haltbarkeit: ca. 1 Monat.

Mengenangabe: 4 Personen
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Vor- und zubereiten: ca. 30 Min.
Trocknen lassen: ca. 8 Std.
pro Portion: 178 kcal; E7 g, F9g, KH 18 g

2.7 Brezel mit Biarlauchquark

1 Hand voll Bérlauch 1/2 TL Kiimmelsamen
4 eingelegte Sardellenfilets Salz, Pfeffer

200 g Sahnequark Zitronensaft

100 g korniger Frischkise 8 Brezeln

Birlauch putzen, waschen, trockenschiitteln, hacken. Sardellen hacken. Quark und Frisch-
kdse vermengen, dann Bérlauch, Sardellen und Kiimmel unterrithren, mit Salz, Pfeffer,
Paprika und Zitronensaft wiirzen.

Brezeln quer mit einem Sdgemesser aufschneiden, mit dem Quark bestreichen und wieder
zusammensetzen. Oder den Barlauchquark in eine Schale geben (evtl. mit Barlauchblittern
garnieren) und die Brezeln einfach zum Abbeiflen und Bestreichen dazulegen.

Mengenangabe: 4-6 Portionen

2.8 Crostini mit Biarlauchbutter

230 g Bérlauch Pfeffer
100 g weiche Butter 1/2 Zitrone, abger. Schale von
Salz 12 Scheib. Baguettebrot

Den Birlauch waschen und trocknen. Zwei Blitter beiseite legen. Den restlichen Birlauch
fein schneiden.

Den Backofengrill vorheizen.

Die Butter mit Salz, Pfeffer und Zitronenschale schaumig rithren. Den fein geschnittenen
Birlauch daruntermischen. Die Bérlauchbutter auf die Brotscheiben verteilen.

Crostini unter dem Grill fiir 5-7 Minuten iiberbacken. Die beiseite gelegten Barlauchblitter
in feine Streifen schneiden und iiber die Crostini streuen. Heif3 servieren.

Mengenangabe: 12 Stiick

2.9 Focaccia mit Biarlauchsalz
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1 Wiirfel Hefe (42 g) 2-3 EL Bérlauchsalz (s. Rezept)

1-2 TL Salz 1 Bd. Rucola

1 EL Zucker 6 frische Feigen

1 kg Mehl (Type 550) und Mehl zum Arbei- 100 g roher Schinken in Scheiben

ten 50 g gehobelter Hartkise (z. B. Grana Pada-
5 EL Olivendl no)

Hefe, Salz, Zucker und 3 EL Mehl mit 300 ml lauwarmem Wasser verrithren. Mix
zugedeckt an einem warmen Ort 15 Minuten gehen lassen. Mit restlichem Mehl, 3 EL Ol
und 300 ml lauwarmem Wasser zu einem glatten Teig verkneten und an einem warmen Ort
zugedeckt 30 Minuten gehen lassen. Teig erneut kréftig durchkneten, 45 Minuten ruhen
lassen.

Teig kriftig durchkneten, auf einer bemehlten Arbeitsflache ca. 1,5 cm dick auf Blechgrofle
ausrollen, auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen. Mit einem Loffelstiel kleine
Vertiefungen in den Teig driicken. Teig mit etwas kaltem Wasser bestreichen, mit iibrigem
Olivenol (2 EL) betrdufeln, mit Bérlauch-Salz bestreuen. Teig zugedeckt 30 Minuten
ruhen lassen. Backofen auf 220 Grad (Umluft: 200 Grad) heizen. Focaccia ca. 25 Minuten
backen. Herausnehmen.

Rucola abbrausen, trocken schiitteln. Feigen waschen, putzen, in Scheiben schneiden. Zum
Servieren Focaccia in Stiicke teilen, aufschneiden, mit Schinken, Rucola, Feigen und Kise
belegen.

Mengenangabe: 1 grol3es Brot (12 Portionen)
Zubereitung 20 Min.

Ruhezeit ca. 2 Std.

Backzeit ca. 25 Min.

pro Portion: 385 kcal / 1620kJ; E13 g, F8 g, KH 64 g

2.10 Knofelige Brotchenschnecken

250 g Kartoffeln 100 g Bérlauch

100 g Buttermilch 80 g weiche Butter

1/2 Wiirfel (21 g) Hefe Mehl zum Bearbeiten
300 g Mehl Fett und Mehl fiirs Blech
Salz 1 Ei

Zucker Backpapier

25 g Pinienkerne

Fiir den Teig: Kartoffeln waschen, in Wasser ca. 20 Minuten kochen. Abgief3en, schilen
und noch heifl durch eine Kartoffelpresse driicken. Buttermilch erwidrmen. Hefe darin
auflosen. Mehl, je 1 Prise Salz und Zucker mischen. Kartoffeln und Hefemilch zugeben,
alles mit den Knethaken des Riihrgerits zu einem glatten Teig verkneten. Zugedeckt an
einem warmen Ort 30-40 Minuten gehen lassen.
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Fiir die Fiillung Pinienkerne rosten und abkiihlen lassen. Bérlauch waschen und grob
hacken. Beides fein piirieren. Butter und 1 Prise Salz mit den Schneebesen des Riihrgeriits
verrithren. Birlauchmischung unterriihren.

Teig auf Mehl durchkneten. Auf bemehltem Backpapier rechteckig ausrollen (ca. 30x40
cm 0). Bérlauchbutter daraufstreichen, dabei einen fingerbreiten Rand lassen. Teig mithilfe
des Papiers von der Léangsseite her eng aufrollen. Rolle in 12 Scheiben schneiden. Scheiben
in die 12 gefetteten, mit Mehl ausgestdubten Mulden eines Muffinblechs setzen. Zugedeckt
ca. 25 Minuten gehen lassen.

Ei verquirlen, Brotchen damit bestreichen. Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 230°C/
Umluft: 210°C/Gas: s. Hersteller) ca. 15 Minuten backen.

Mengenangabe: 12 STUCK
Zubereitungszeit ca. 1 3/4 Std.

Wartezeit ca. 40 Min.

pro Stiick ca.: 170 kcal; E4 g, F8 g, KH?21 g

2.11 Kiirbiskernbrot mit Barlauch-Frischkise

500 g Vollkorn-Weizenmehl Fett und Mehl fiir die Form
250 g dunkles Weizenmehl (Type 1050) 400 g Frischkédse mit Joghurt
125 g + 2 EL Kiirbiskerne 8-10 EL Milch

2 gestr. TL Salz 30 g Birlauchblitter

Pfeffer oder 1 Bund Schnittlauch

1 1/2 Wiirfel (63 g) frische Hefe 1 Bd. Radieschen

3 EL Ahornsirup oder Honig

Mehl, 125 g Kiirbiskerne und 1 Salz in einer Schiissel mischen. Hefe zerbrockeln, mit
600 ml lauwarmem Wasser und Ahornsirup verriihren. Zum Mehl gielen und mit den
Knethaken des Handriihrgerites ca. 6 Minuten zu einem glatten Teig verkneten. Zugedeckt
am warmen Ort ca. 30 Minuten gehen lassen. Kastenform (2 1/2 1 Inhalt, ca. 30 cm
lang) fetten und mit Mehl ausstreuen. Teig nochmals durchkneten und in die Form fiillen.
Mit 2 EL Kiirbiskernen bestreuen. Zugedeckt weitere ca. 30 Minuten gehen lassen. Im
vorgeheizten Backofen (E-Herd: 175 °C/Umluft: 150 °C/Gas: Stufe 2) ca. 1 Stunde
backen. Herausnehmen und auskiihlen lassen. Frischkise und Milch glatt verriithren.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Bérlauch waschen, trockenschiitteln und in Streifen
schneiden. Radieschen waschen, putzen und in feine Stifte schneiden. Beides, bis auf etwas
zum Bestreuen, unter den Frischkise heben. Mit Rest Radieschen und Birlauch bestreuen.
Mit dem Brot anrichten.

Mengenangabe: 25 Scheiben:
Zubereitungszeit ca. 2 1/4 Std. (ohne Wartezeit)
pro Scheibe ca.: 170 kcal / 710kJ; E6 g, F6 g, KH21 g
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2.12 Morchel-Croiitons mit Biarlauch

3 Scheib. Toastbrot (ohne Rand) 1 TL Maisstiarke (Maizena)

30 g fliissige Butter 45 g Creme fraiche

1 geschilte Knoblauchzehe Salz,

1 geschilte Schalotte Pfeffer

100 g frische oder 1 EL fein geschnittene Bérlauchblitter
20 g getrocknete Morcheln 1 EL gehackte glattblitterige Petersilie
etwas Butter zum Diinsten 20 g frisch geriebener Parmesan

1 EL trockener Wermut

Den Backofen auf 250 °C vorheizen.

Die Toastbrotscheiben in je 4 Quadrate schneiden, mit Butter bepinseln und in der Mitte
des vorgeheizten Backofens goldgelb backen.

Den Knoblauch und die Schalotte fein hacken. Frische Morcheln waschen und lidngs
halbieren. Getrocknete Morcheln vor dem Gebrauch einweichen, gut waschen und je
nach der Grofe halbieren. Die Morcheln mit Knoblauch und Schalotte in etwas Butter 5
min andiinsten. Mit dem Wermut abléschen und diesen einkochen lassen. Die Maisstédrke
mit der Créme fraiche verriihren und zu den Morcheln gieen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Die Kriuter daruntermischen.

Die Pilzmasse auf den Crofitons verteilen und mit Parmesan bestreuen. Unter dem Grill
kurz iiberbacken.

Mengenangabe: 12 Stiick

2.13 Spargelbrot-Lasagne

Bdarlauch-Pesto Eistreiche (ein Ei mit einer Prise Salz gut
100 g frischer Birlauch verriithren)
30 ml Ohve?ﬁl . Spargelmus
30¢g Haselnusse, klein gehackt 1 kg Spargel, ca.
1/2 Zitrone

200 g geschilte und gewiirfelte Kartoffeln

etwas Pfeffer und Salz 80 g Spargelschinken (ca. 4 Scheiben)

Teig: 3 EL Sauce Hollandaise
300 ml Wasser 1 EL gekornte Briihe
20¢g Hefe. Honigbutter
500 g Weizenmehl Type 550 | EL gekormte Brithe
10 g Salz

Béarlauch-Pesto: Barlauch, Olivenol, Haselniisse, etwas Zitronensaft, Pfeffer und Salz in
ein hohes Gefi3 geben und mit dem Piirierstab zu einem Pesto mixen.
Teig: Wasser, Hefe, Mehl und Salz, in dieser Reihenfolge in eine Knetmaschine geben und
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drei Minuten bei langsamem, dann vier Minuten bei schnellem Gang kneten. Wihrend des
langsamen Knetens das Birlauch- Pesto dazugeben.

Spargelmus: Spargel schilen und bissfest kochen. Die Kartoffelwiirfel ebenso bissfest
kochen. 250 g von dem Spargel in diinne Scheiben schneiden, in eine Schiissel geben
und mit etwas Pfeffer, gekornter Brithe und einem Spritzer frischem Zitronensaft zu Mus
piirieren. Zum Schluss die Sauce Hollandaise unterriihren.

Honigbutter: Butter im Topf oder in der Pfanne kurz erhitzen, Honig dazugeben und gut
verriihren.

Weitere Verarbeitung: Den fertigen Spargel-Birlauch-Teig nach dem Kneten etwa 15 bis
20 Minuten ruhen lassen. Den restlichen Spargel in Stiicke schneiden und die Honigbutter
dariiber geben. Den Spargelschinken in kleine Streifen schneiden. Den Teig zu einem
grofen Stiick mit zwei bis drei Millimeter Dicke ausrollen. Pro Lasagne nun drei etwa 15
Zentimeter grofe Stiicke im Quadrat ausschneiden - insgesamt neun Teigstiicke. Die erste
Teigplatte diinn mit Spargelmus bestreichen und ca. 125 Gramm Spargelstiicke darauf
verteilen. In die Zwischenrdume etwa 50 Gramm Kartoffelwiirfel und etwas Spargelschin-
ken legen. Die zweite Teigplatte darauf legen und genauso verfahren wie bei der ersten.
Zum Schluss die dritte Teigplatte auflegen und mit Eistreiche bestreichen. Alles auf ein
Backblech legen, die Lasagne etwa 20 Minuten gehen lassen und anschlieend bei 210
Grad (Ober- Unterhitze) 30 bis 35 Minuten goldgelb ausbacken.

Tipps:

Mengenangabe: 3 Stiick

2.14 Ziegenkise-Birlauchcreme

200 g Ziegenfrischkise 1 EL Olivenol
100 ml. Ziegenmilch oder Milch Salz, Pfeffer
30 g Birlauch, fein gehackt

Den Kise mit der Milch und dem Bérlauch mischen, mit dem Schneebesen glatt rithren
und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
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3 Eierspeisen

3.1 Birlauch-Frittata

1 groB3. Kartoftel 6 Eier

1 Schalotte 3 EL Mineralwasser

2 EL Olivenol 8 groB3. Barlauchblitter
Salz wenig Olivendl

frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Die Kartoffel schilen und in 1 cm grofle Wiirfel schneiden. Die Schalotte fein hacken.
Beides im Ol unter mehrmaligem Wenden goldgelb braten, bis die Kartoffeln gar sind.
Wiirzen.

Die Fier mit dem Mineralwasser verrithren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Vier
Bérlauchblitter in feine Streifen schneiden und hinzufiigen. Zu den Kartoffeln giefen und
bei kleiner Hitze stocken lassen.

Die restlichen Birlauchblitter mit etwas Ol bepinseln und unter dem Grill oder in der
Bratpfanne knusprig braten. Vor dem Servieren iiber die Frittata streuen.

Tipps Als Variante kénnen mit den Birlauchblittern diinne Schinkenstreifen gebraten
werden.

Mengenangabe: 4 Portionen

3.2 Barlauch-Tortilla mit Parmesan und Paprika

2 rote Paprikaschoten 4 EL geriebener Parmesan
2 Bd. Friihlingszwiebeln Salz, Pfeffer

2 Bd. Bérlauch 600 g gegarte Pellkartoffeln
6 Eier 3 EL Butter

6 EL Milch 2EL Ol

Den Backofen auf 160 Grad (Umluft 140 Grad) vorheizen. Paprika vierteln, entkernen,
abbrausen, klein wiirfeln. Friithlingszwiebeln, Béarlauch waschen, putzen und fein hacken
bzw. schneiden. Eier mit Milch, Parmesan, Salz und Pfeffer verquirlen. Kartoffeln pellen
und in diinne Scheiben schneiden. In einer ofenfesten Pfanne in Ol und Butter rundum
anbraten. Zwiebeln, Paprika zufiigen und kurz mitbraten. Bérlauch aufstreuen, Eiermilch
gleichmiBig dariibergiefen. Bei milder Hitze zugedeckt ca. 5 Min. stocken lassen, dann ca.
25 Min. im Ofen weitergaren. Dazu schmeckt pikant gewiirzter Joghurt mit Paprikastiick-
chen.

Mengenangabe: 4 Personen
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Vorbereiten ca. 15 Min.
Garen ca. 30 Min.
pro Portion ca.: 340 kcal; E25 g, F28 g, KH29 g

3.3 Kise-Birlauch-Soufflés

1 EL Butter 2 Msp. Muskat

40 g Mehl 150 g geriebener Gruyere
50 g Birlauchblitter, in Streifen 4 Eigelbe

2 dl Milch 4 Eiweille

1/2 TL Salz 1 Prise Salz

Pfefter aus der Miihle

Backblech auf der untersten Rille in den Ofen schieben. Ofen auf 180 Grad vorheizen.
Butter in einer Pfanne warm werden lassen. Mehl unter Rithren mit dem Schwingbesen
bei mittlerer Hitze diinsten; das Mehl darf keine Farbe annehmen. Pfanne von der Platte
ziehen.

Bérlauchblitter mit der Milch piirieren, auf einmal zum Mehl gieen. Unter Riihren
aufkochen, Hitze reduzieren, unter gelegentlichem Riihren ca. 5 Min. kécheln.

Pfanne von der Platte nehmen, Masse leicht abkiihlen, wiirzen. Kdse und Eigelbe darunter
mischen.

Eiweife mit dem Salz steif schlagen, ca. 1/2 des Eischnees mit dem Schwingbesen
darunter riithren, restlichen Eischnee mit dem Gummischaber sorgfiltig darunter ziehen.
Masse in die vorbereiteten Formchen fiillen, sofort backen.

Backen: ca. 25 Min. auf dem Blech im vorgeheizten Ofen (siehe Tipps).

Hinweis: damit die Soufflés nicht zusammenfallen, den Ofen wihrend des Backens nie
oftnen.

Tipps:

Mengenangabe: 8 ofenfeste Formchen von je 13 /4 dl (siehe Tipps), nur Boden g
Backen: ca. 25 Min.

Vor- und zubereiten: ca. 25 Min.

Pro Person: 331 kcal / 1383 kJ; E21 g, F23 g, KH 10 g

3.4 Mohren-Birlauch-Frittata

500 g Mohren 1 Msp. Salz
100 g Bérlauch Pfeffer
4 Eier 1 TL Curry

75 g Sauerrahm 1 Msp. Kreuzkiimmel
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Mohren putzen, waschen, schilen, je nach Dicke das Gemiise ldngs halbieren oder vierteln
und anschlieBend in 5 cm lange Stiicke schneiden. Vom Birlauch die Stielansétze entfernen.
Blitter abbrausen und trockenschleudern.

Die Eier sowie den Sauerrahm in eine kleine Schiissel geben und verriihren. Die Masse mit
Salz, Pfeffer, Curry und Kreuzkiimmel pikant wiirzen.

Den Ofen auf 180 Grad vorheizen. Eine Quiche-form (0 26 cm) griindlich fetten und
die Mohrenstiicke sowie den Bérlauch sternférmig hineinlegen. Den Eierrahm vorsichtig
dariiber gielen.

Die Form in den Backofen stellen und die Frittata in etwa 30 Min. stocken lassen. Sofort
servieren.

Als Alternative zum Birlauch, der ein feines Knoblaucharoma besitzt, konnen Sie auch
sehr gut Friithlingszwiebeln verwenden.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitung ca. 15 Min.

Backen ca. 30 Min.

pro Person: 90 kcal; E5 g, F6 g, KH3 g

3.5 Schinken-Birlauch-Frittata

6 Eier 1/4 TL Salz
150 g Schinken, in feinen Streifen wenig Pfeffer
3 EL Birlauch, fein geschnitten 1 TL Olivenol

Eier in einer Schiissel verklopfen, Schinken und Bérlauch daruntermischen, wiirzen. Ol in
einer beschichteten Bratpfanne warm werden lassen. Eier in die Pfanne gielen. Zugedeckt
bei kleiner Hitze ca. 15 Min. fest, aber nicht trocken werden lassen. Frittata zum Wenden
auf eine Platte stiirzen, zuriick in die Pfanne gleiten lassen, ca. 5 Min. fertig braten.

Dazu passen: Blattsalat und Brot.

Mengenangabe: 4 Personen
Vor- und zubereiten: ca. 30 Min.
pro Person: 179 kcal / 750kJ; E18 g, F12g, KH 1 g

3.6 Wildkriauter-Frittata mit SiiBkartoffeln

700 g SiiBkartoffeln sebliimchen)

2 rote Zwiebeln 8 Eier

1 EL Olivendl 300 g Schmand
7 Bd. gem. Wildkriuter Salz, Pfeffer

(z. B. Giersch, Bérlauch, Lowenzahn, Gén- 200 g Ziegen-Frischkise
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Ofen vorheizen (Elektro: 200 Grad/ Umluft: 180 Grad). SiiBkartoffeln schilen und lings
in feine Scheiben hobeln. Dann auf mit Backpapier belegtem Blech 15 Min. backen.
Zwiebeln schilen, in Spalten schneiden. Im Ol 2-3 Min. glasig diinsten. Kriuter kalt
abbrausen, trocken schiitteln. Mit SiiBkartoffelscheiben und den Zwiebelspalten in eine
gefettete Form geben. Die Ofenhitze um 50 Grad senken.

Eier, Schmand verquirlen. Salzen, pfeffern, in die Form gief3en. Den Frischkése zerbroseln,
aufstreuen. Frittata 50 Min. backen. Evtl. mit ein paar frischen Krédutern garniert und mit z.
B. Weillbrot servieren.

Mengenangabe: 4 Portionen

Garen: 65 Min.

Zubereitung: 30 Min.

pro Portion: 810 kcal; E27 g, F57 g, KH48 g
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4 [Eingemachtes, Eingelegtes

4.1 Birlauch-Kiserollen

150 g Feta 4 rote Chilis
16 Bérlauchblitter 3 dl Bérlauchol (siehe Rezept)
12 Pfefferkorner

Feta trockentupfen, in 16 Wiirfel schneiden. Bérlauchblitter gut abspiilen, sehr gut trocken-
tupfen, um je 1 Fetawiirfel wickeln, in die sauberen Gliser schichten. Je 6 Pfefferkdrner
und 2 rote Chilis beigeben. Mit je ca. 11/2 dl Barlauchél auffiillen, bis alle Zutaten damit
bedeckt sind, Gldser gut verschlieB3en.

Haltbarkeit: im Kiihlschrank ca. 1 Woche.

Mengenangabe: 2 Gliser von je ca. 2 dl
Vor- und zubereiten: ca. 15 Min.
Pro 100 g: 420 kcal / 1757 kJ; E7 g, F44 g, KHO g
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4 EINGEMACHTES, EINGELEGTES



5 Eintopfe, Auflaufe, Gratins

5.1 Biarlauch-Nudel-Gratin

200 g Eier-Bandnudeln
Salz

1 Kohlrabi (ca. 200 g)
3 Mohren (ca. 300 g)
150 g Champignons

1 Zwiebel

1 Bd. Bérlauch

17

200 ml Gemiisebriihe (instant)

400 g Schlagsahne

3 EL Butter und Butter fiir die Form
100 g TK-Erbsen

Pfeffer

1 Msp. geriebene Muskatnuss

200 g Bergkise

Nudeln in Salzwasser 1 Minute kiirzer garen als auf der Packung angegeben, dann abgie-
Ben, beiseitestellen. Inzwischen Kohlrabi putzen, schilen, halbieren, in diinne Scheiben
schneiden. Mohren und Champignons putzen, evtl. schilen, in diinne Scheiben schneiden.
Zwiebel abziehen, fein wiirfeln.

Bérlauch grob hacken, mit etwas Gemiisebrithe mit dem Mixstab fein piirieren. Restliche
Gemiisebriithe und Sahne angielen, gut verrithren. Béarlauchsahne beiseitestellen. Butter in
einer groBBen Pfanne erhitzen, Zwiebel darin andiinsten, Mohren und Kohlrabi dazugeben,
5 Minuten braten. Nach 2 Minuten Champignons und Erbsen hinzufiigen, mitgaren. Mit
Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.

Ofen auf 200 Grad (Umluft: 180 Grad) vorheizen. Kise grob reiben. Eine Auflaufform (30
x 20 cm) fetten. 1/4 der Nudeln darin verteilen, darauf 1/4 Gemiise geben, 1/4 des Kises
dariiberstreuen. So fortfahren, bis alle Zutaten aufgebraucht sind. Birlauchsahne dariiber-
gieBen. Gratin im Ofen ca. 45 Minuten backen. Evtl. mit Krdutern garniert servieren.

Mengenangabe: 4 Personen

Vorbereitungszeit: 35 Minuten
Zubereitungszeit: 55 Minuten

Pro Portion ca.: 3260 kJ; E29 g, F51 g, KH50 g

5.2 Barlauchgratin

Salz, Pfeffer, Muskat

250 ml Sahne

1 Eigelb

3 EL Sbrinz oder Parmesan gerieben

120 g Junge Biérlauchblitter
200 g Junger Blattspinat

30 g Butter

2 Schalotten; fein gehackt

Bérlauch und Spinat entstielen, waschen und trockentupfen, den Bérlauch in 5 mm breite
Streifen schneiden. Die Butter in einer Pfanne zergehen lassen. Die Schalotten etwa
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10 Minuten diinsten, ohne sie Farbe annehmen zu lassen. Spinatblitter und Bérlauch
zusammen in die Pfanne geben und kurze Zeit andiinsten, bis das Gemiise zusammenfillt.
mit Salz, Pfeffer und geriebener Muskatnuss wiirzen und etwas auskiihlen lassen.

Sahne und Eigelb miteinander verquirlen. Wenig Salz beigeben und mit dem Gemiise
vermischen. Eine Gratinform ausbuttern, das Gemiise-Sahne-Gemisch hineingeben und
mit dem Kise bestreuen. Im vorgeheizten Ofen bei 200 °C etwa 15 Minuten backen.

5.3 Gemiise-Auflauf mit Béirlauch-Kartoffelpiiree-Decke

850 g mehlige Kartoffeln Kiimmel

Salz 1 EL Ol

50 g Birlauch 3 Eier

100 ml Milch 125 ml Gemiisebriihe

50 g Butter 250 ml Sahne

Pfeffer, Muskat 1 TL Senf

800 g Weil3- oder Spitzkohl 60 g Sonnenblumenkerne
400 g Lauch 60 g Semmelbrosel

Kartoffeln waschen, schilen und grob wiirfeln. In Salzwasser weich kochen. Abgief3en,
dann zerstampfen.

Den Birlauch waschen, putzen, mit der Milch im Mixer piirieren. Zusammen mit 15 g But-
ter glatt unter den Kartoffelstampf rithren. Mit Salz, Pfeffer, Muskat wiirzig abschmecken.
Kohl vierteln, putzen, abbrausen. In Streifen schneiden. Den Lauch waschen, putzen und
in Ringe hacken. Beides mit Kiimmel in heifem Ol und 20 g Butter 3-4 Min. diinsten.
Salzen, pfeffern, in eine gefettete Auflaufform geben. Backofen vorheizen (Elektro: 200
Grad/Umluft: 180 Grad).

Eier, Briihe, Sahne, Senf verquirlen. Ubers Gemiise in die Form gieBen. Piiree glatt
daraufstreichen. Mit einem Kochloffelstiel mehrmals einstechen. Sonnenblumenkerne,
Semmelbrosel in 15 g Butter rosten und aufstreuen. Ca. 30 Min. backen. In den letzten 15
Min. mit Alufolie abdecken.

Mengenangabe: 4 Portionen

Backen: 30 Min.

Zubereitung: 60 Min.

pro Portion: 450 kcal; E14 g, F29 g, KH31 g

5.4 Krauter-Nudel-Gratin

200 g Bandnudeln 300 g Mohren
Salz 150 g Champignons
1 Kohlrabi 1 Zwiebel
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1 Bd. Bérlauch 100 g TK-Erbsen "Pfeffer

200 ml Gemiisebriihe 1 Prise frisch geriebene Muskatnuss
400 g Sahne 200 g veganer Bergkése

3 EL Butter

Nudeln 8-10 Min. in Salzwasser bissfest garen. Inzwischen Kohlrabi, Mohren sowie Pilze
putzen und in sehr diinne Scheiben schneiden. Zwiebel abziehen, fein wiirfeln. Birlauch
verlesen, abbrausen, abtupfen und grob hacken. Die Nudeln abgielen und beiseitestellen.
Birlauch mit etwas Briihe fein piirieren. Ubrige Briihe mit Sahne unterriihren und beiseite-
stellen. Die Butter in einer groen Pfanne erhitzen. Zwiebel darin andiinsten. Mohren und
Kohlrabi zugeben, ca. 5 Min. braten. Nach 2 Min. Pilze und Erbsen mitgaren. Mit Salz,
Pfeffer und Muskatnuss wiirzig abschmecken.

Backofen auf 200 Grad (Umluft 180 Grad) vorheizen. Kése grob reiben. Auflaufform
(30x20 cm) fetten. 1/4 der Nudeln darin verteilen, darauf zuerst 1/4 Gemiise geben, dann
1/4 des Kises aufstreuen. So fortfahren, bis Nudeln, Gemiise und Kése aufgebraucht sind.
Die Bérlauchsahne dariibergiefen. Gratin im Backofen ca. 45 Min. iiberbacken. Nach
Wunsch mit Bérlauchstreifen garnieren. -Z1 Zubereitung:

Mengenangabe: 4 Portionen
ca. 13/4 Std.
pro Portion: ca.: 780 kcal; E29 g, F51 g, KH50 g
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6 Fischgerichte, Meeresfriichte

6.1 Barlauchforelle

1 klein. Pfliicksalat 1 Bd. Bérlauch (ca. 50 g)
100 g Schmand 2 kiichenfertige Bachforellen
3-4 EL Zitronensaft (a ca. 340 g; ohne Kopf)

3-4 EL Mineralwasser mit Kohlensiure 2 EL Mehl

Salz 2 EL Butterschmalz

Zucker 2 EL Butter

Pfeffer Bio-Zitrone zum Garnieren
400 g Kartofteln

Salat putzen, waschen und in mundgerechte Stiicke zupfen. Schmand, Zitronensaft und
Mineralwasser verrithren. Mit Salz und 1 Prise Zucker abschmecken. Kartoffeln schilen,
waschen und zugedeckt in Salzwasser ca. 20 Minuten kochen. Bérlauch waschen und
trocken schiitteln. Fisch waschen und trocken tupfen. Bauchhohle mit Salz und Pfeffer
wiirzen und je 3-4 Bérlauchblitter hineinlegen. Mehl, Salz und Pfeffer mischen. Forellen
darin wenden und etwas abklopfen. Butterschmalz in einer groen Pfanne erhitzen. Forellen
darin von jeder Seite bei mittlerer Hitze 4-5 Minuten braten. Restlichen Birlauch in feine
Streifen schneiden. Butter erhitzen. Bérlauch darin schwenken. Kartoffeln abgieBen.
Forellen und Kartoffeln mit Béirlauchbutter anrichten. Mit Zitrone garnieren. Salat mit
Schmand- Zitronen-Sofe dazu reichen. Getridnke-Tipp: frankischer Weillwein.

Mengenangabe: 2 PERSONEN
Zubereitungszeit ca. 40 Min.
Pro Portion ca.: 690 kcal; E42 g, F38 g, KH41 g

6.2 Filetspitzen mit Pasta, Blattspinat und Paprika in Barlauch-Sahnesauce

200 ml Rapsol 200 g Zucker

200 g Zwiebeln, gewiirfelt, TK 200 g Saucenbinder, hell, Instant

4000 g Paprika, gewiirfelt (rot/gelb) 8000 g Bandnudeln

6000 g Blattspinat, TK 12000 g Schweinefilet

6000 ml Milch, 3,5% 500 ml Rapsol

2000 ml Gemiisefond, aus Instantpulver 10 Stk. Kirschtomaten, Schale

2000 ml Sahne, 30 % 100 Stk. Gewiirzpauschale (Salz, Pfeffer)

400 g Birlauch (ersatzweise: Birlauchpesto)

Rapsol erhitzen, Zwiebelwiirfel anschwitzen. Paprikastreifen zugeben, anschwitzen.
Blattspinat zugeben, anschwitzen und gut vermengen. Gemiise aus dem Kochtopf nehmen.
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Milch, Gemiisefond und Sahne in den Kochtopf geben, erhitzen. Barlauch waschen, in
feine Streifen schneiden, zum Saucenansatz geben. Mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen.
Sauce mit Saucenbinder abbinden. Bandnudeln in Salzwasser garen. Gemiise unter die
Nudeln heben. Schweinefilet in diinne Scheiben oder Streifen schneiden. Rapsol in der
Pfanne erhitzen. Schweinefilet anbraten, evtl. noch kurz garen. Mit Salz, Pfeffer wiirzen.
Kirschtomaten waschen und vierteln.

Anrichtehinweis: Bandnudeln auf vorgewérmten Tellern anrichten, mit Sauce begieen.
Fleisch dazu geben, mit Kirschtomaten garnieren.

Mengenangabe: 100 Personen
je Portion: 661 kcal / 2583 kJ

6.3 Fischfilet mit Kriuterbutter

250 g vorgegarter Weizen (im Kochbeutel) 80 g weiche Butter

Salz 1 TL Zitronensaft

2-3 EL gemischte Kriuter Pfeffer

(z. B. Petersilie, Basilikum, Majoran, Thy- 500 g Brokkoli

mian, Salbei) 800 g Fischfilet (z.B. Seelachs, Kabeljau)

25 g Birlauch

Weizen in kochendem Salzwasser nach Packungsanweisung garen. Kriuter und Bérlauch
abbrausen, trocken schiitteln, fein hacken. Mit 60 g Butter und Zitronensaft verriihren. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Kriuterbutter kalt stellen. Brokkoli putzen, waschen, in
Roschen teilen. Stiele schilen, holzige Enden abschneiden, Stiele in Scheiben schneiden
und wie die Roschen kurz in kochendem Salzwasser blanchieren. Fischfilet abbrausen,
trocken tupfen, in 4 Stiicke schneiden. Mit Salz, Pfeffer rundum wiirzen. Restliche 20
g Butter in einer beschichteten Pfanne erhitzen, Fischfilets darin bei mittlerer Hitze auf
jeder Seite 2-3 Min. braten. Weizen abgieflen, abtropfen lassen. Mit Brokkoli anrichten,
Fischfilets darauflegen. Krduterbutter in Scheiben schneiden, auf dem Fischfilet schmelzen
lassen.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit Ca. 30 Min.
Person ca.: 400 kcal; E42 g, F19g, KH 16 g

6.4 Fischtaschen mit Biarlauch

200 g Riiebli, grob gerieben Fiillung
200 g Lauch, in feinen Ringen 150 g Frischkise (z. B. St Moret)
1 dl Gemiisebouillon 3 EL Biérlauchblitter, fein geschnitten

1/2 dl Weifiwein Salz, Pfeffer, nach Bedarf
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8 Fischfilets (z. B. Flunder oder Rotzunge; je ca. 80 g)

Gemiise in der vorbereiteten Form mischen, gleichméBig verteilen. Bouillon und Wein
verrithren. Die Hilfte der Fliissigkeit tiber das Gemiise gieen, Form mit Alufolie bedecken.
10 Min. in der unteren Hilfte des auf 200 Grad vorgeheizten Ofens dampfen.

Fiillung: Frischkése mit dem Bérlauch mischen, wiirzen. Filets mit der Hautseite nach oben
auslegen, Fiillung darauf verteilen, Filets quer falten, ziegelartig auf das Gemiise legen.
Restliche Fliissigkeit dariiber gieBen, Form wieder mit Alufolie bedecken.

Dimpfen: ca. 35 Min. in der unteren Hilfte des Ofens.

Mengenangabe: 1 weite ofenfeste Form,gefettet
Déampfen: ca. 45 Min.

Vor- und zubereiten: ca. 20 Min.

Pro Person: 291 kcal /0kJ; E32¢g,F15¢g,KHS5 g

6.5 Garnelen mit Biarlauchsauce

1 Dos. stiickige Tomaten Zucker

2 EL Zitronensaft 4 EL Olivenol

40 g Birlauch 300 g Garnelenschwinze (geschilt, mit
Salz Schwanzflosse)

weiBler Pfeffer

Die Tomaten fiir ca. 30 Sekunden in kochendes Wasser geben, herausnehmen, abschrecken
und hiuten. Die Tomaten dann vierteln, entkernen und das Fruchtfleisch in kleine Wiirfel
schneiden. Die Bérlauchblitter putzen, waschen und trockenschiitteln, dann in feine
Streifen schneiden.

Tomatenwiirfel, Birlauchstreifen, Zitronensaft und 1 EL Olivendl verriithren. Die Sauce mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Sauce vorsichtig im Wasserbad erwédrmen. Inzwischen das restliche Olivendl in einer
Pfanne erhitzen und die Garnelen darin in ca. 4 Minuten durchbraten.

Tipp: Die Birlauchsauce schmeckt auch lecker zu Fisch und hellem Gefliigel.

Mengenangabe: 2 Personen
Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
pro Portion ca.: 268 kcal / 1126 kJ; E31 g, F12g, KHS5 g

6.6 Lachs mit Birlauchkruste Salmone in crosta di aglio orsino

1 Handvoll Birlauch 40 g weiche Butter
1 EL natives Olivendl extra 40 g frisch geriebener Parmesan
1 Eigelb ca. 1 EL Semmelbrdosel
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4 Stiicke Lachsfilet (a 150 g ) Pfeffer
Etwas Salz und frisch gemahlener schwarzer

Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Den Birlauch waschen, trocken
schleudern und mit dem Ol in einem hohen GefiB piirieren. Eigelb, Butter und Parmesan
unterrithren. Semmelbrosel dazugeben und nach Belieben mehr ergénzen, bis eine streich-
fahige Masse entstanden ist. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Lachsstiicke waschen, trocken tupfen und auf ein mit Backpapier belegtes Backblech
setzen. Die Kriutermischung daraufgeben, leicht andriicken und den Fisch im vorgeheizten
Ofen in 15 Minuten goldbraun backen, dann servieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit 45 Minuten

6.7 Lachs mit feiner Biarlauchhaube

2 rote und 100 ml Gemiisebriihe

2 gelbe Paprikaschoten Salz, Pfeffer

4 Tomaten 4 Lachsschnitten (a ca. 200 g)

1 Zwiebel 1 unbeh. Zitrone, Saft und Schale von
1 Knoblauchzehe 1 Bd. Bérlauch

1 EL OI -120g Butter 6 EL Semmelbrosel

3 EL Ajvar (Paprikapaste)

Backofen auf 250 Grad (Umluft 230 Grad) vorheizen. Paprikaschoten halbieren, entkernen,
abbrausen und trocken tupfen. Schoten mit der Schnittfliche nach unten auf ein Blech
legen und im Ofen ca. 10 Min. backen, bis die Haut schwarze Blasen wirft. Aus dem Ofen
nehmen, kurz mit feuchtem Tuch abdecken. Paprikahaut abziehen und die Schoten in diinne
Streifen schneiden. Tomaten kreuzweise einritzen und mit kochendem Wasser iiberbriihen.
Abschrecken, hiduten, halbieren und entkernen. Fruchtfleisch wiirfeln. Zwiebel, Knoblauch
abziehen, Zwiebel halbieren und in Streifen schneiden, Knoblauch hacken. Ol mit 1
EL Butter in einem Topf erhitzen. Zwiebeln und Knoblauch darin andiinsten. Paprika,
Tomaten, Ajvar und Briihe zufiigen und ca. 5 Min. diinsten. Gemiise mit Salz und Pfeffer
wiirzen und in 4 gefettete Gratin-Formchen fiillen. Backofen auf 180 Grad (Umluft 160
Grad) vorheizen. Lachs abbrausen, trocken tupfen, aufs Gemiise legen, mit Zitronensaft
betrdufeln, salzen und pfeffern. Barlauch abbrausen, trocken schiitteln und hacken, mit
100 g Butter, Semmelbrdsel und Zitronenschale verkneten, salzen und pfeffern. Masse auf
dem Fisch verteilen und das Ganze im Backofen ca. 20 Min. backen. Nach Wunsch mit
Barlauch bestreut servieren. Dazu schmeckt Reis.

Mengenangabe: 4 Personen
Vorbereiten ca. 25 Min.
Garen ca. 30 Min.
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Pro Portion ca.: 400 kcal; E41 g, F17g, KH 19 ¢

6.8 Lachsforelle in Salzkruste mit Chimichurri-Dipp und Spinat-Birlauch-

Gemiise

Lachsforelle SoBe’ oder

1 ganze Lachsforelle (ca. 800 g) 125 g Rosmarin, Petersilie, Barlauch und

2 Zweige Rosmarin Salbei

2 Zweige Thymian 100 ml Olivenol

2 Zweige Estragon 30 ml Weiweinessig

2 Knoblauchzehen 1/2 Zitrone, Saft von

Pfeffer aus der Mithle Spinat-Bérlauch-Gemiise:

2 kg grpbes Meersalz 250 g jungen Spinat

1 B.1021.tr0ne, Schale von 250 g Biirlauchblitter

4 Biweil 1 Zwiebel

etwas Wasser Butter
Chimichurri-Dipp: 1 gestr. EL Mehl

1/2 klein. Gemiisezwiebel 150 ml Gemiisebriihe

2 Tomaten 1 EL Creme fraiche

1/2 Pkg. frische Kridutermischung ’grine  Salz, Pfeffer, Muskat

Die Lachsforelle unter flieBendem Wasser abspiilen. Die Bauchhohle mit etwas Zitronensaft
betrdufeln und pfeffern, die Krduter und den grob zerkleinerten Knoblauch hinein geben.
Fiir die Salzkruste das Eiweil leicht steif schlagen. Das Salz mit der Zitronenschale und
dem Eiweil vermengen. Etwas Wasser dazugeben, bis eine klumpige Salzmasse entsteht.
Aus Alufolie einen stabilen Ring falten, in den der Fisch grofziigig passt. Ein Blech mit
Backpapier auslegen und die Hilfte des Salzteiges in dem Ring verteilen. Die Forelle mit
Olivenol bepinseln und auf das Salzbett legen. Mit dem restlichen Salz grofziigig und
luftdicht abschlieBen. Das ist wichtig, da der Fisch sonst salzig wird. Im vorgeheizten
Ofen bei 175 Grad (Umluft) fiir ca. 45 Minuten garen, dann im ausgeschalteten Ofen noch
zehn Minuten ruhen lassen. Die Salzkruste vorsichtig anschneiden oder abschlagen. Die
Haut 16sen und den Fisch filetieren. Vorsicht, das Fischfleisch sollte nicht mit dem Salz in
Beriihrung kommen.

Chimichurri-Dipp: Fiir den Chimichurri-Dipp die Zwiebel und die Tomaten wiirfeln und
mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Krauter mit Olivenol und Weilweinessig piirieren.
Zwiebel und Tomaten unterrithren und den Dipp fiir vier Stunden im Kiihlschrank ziehen
lassen.

Spinat-Bérlauch-Gemiise: Spinat putzen und griindlich waschen. Stiele von den Birlauch-
blittern entfernen und vorsichtig abspiilen. Zwiebel schilen und wiirfeln. Etwas Salzwasser
zum Kochen bringen und den Spinat sowie den Birlauch darin drei Minuten blanchieren.
Das Wasser abschiitten und mit kaltem Wasser abschrecken. In einem Topf die Butter
erhitzen und die Zwiebel darin glasig diinsten. Gemiise dazu geben und unter Riihren
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mitdiinsten. Das Mehl dariiber streuen, verrithren und mit der Fleischbriihe abloschen.
Nochmals kurz aufkochen lassen und mit Pfeffer, Salz und Muskat abschmecken. Dazu
passen knusprige Ofenkartoffeln.

6.9 Quenelle de Brochet a I’ail de ours (Hechtklosschen in Birlauchsauce)

200 g pariertes Hechtfleisch 1/4 1 WeiBwein

80 g frische Sahne 1 feingehackte Schalotte
10 g eingeweichte getrocknete Herbsttrom-  1/8 1 Sahne

peten 10 Blitter Barlauch

2 Msp Muskat 1 Msp Muskat

1 Bd. Petersilie 1 EL Butter

Sauce 2 TL Mehl

Hechtfilet wiirfeln und im Tiefkiihler etwas anfrieren lassen. Fleisch in einen Kutter geben,
dazu kalte Sahne, Salz, Pfeffer und Muskat. Solange im Cutter rotieren lassen, bis eine
lockere, glatte Masse entstanden ist. Diese Masse durch ein Sieb streichen und noch einmal
cuttern. Herbsttrompeten und gehackte Petersilie unterheben. Nocken abstechen und in
heillem Salzwasser, das mit einer gespickten Zwiebel garniert ist, 15 Minuten pochieren.
Sauce: Schalotte in Butter anschwitzen. Mit Mehl {iberstauben, Muskat zufiigen, gut ver-
rithren und mit WeiBwein und Sahne auffiillen. Vor dem Anrichten den feingeschnittenen
Birlauch unterziehen. Zu diesem Gericht werden Nudeln gereicht.

Mengenangabe: 2 Personen

6.10 Rahmbirlauch mit Backfisch

4 EL Apfelessig Haut und Griten)

1 TL Honig Pfeffer

1/2 TL fein abgeriebene Bio-Zitronenschale 250 g Bérlauch

Salz, Pfeffer 500 g Babyleaf-Spinat

5 EL Distelol 1 Zwiebel (60 g)

1 weille Zwiebel (50 g) 20 g Butter

10 Radieschen 200 ml Schlagsahne

2 Eier (KI. M) Salz

250 g Mehl Pfeffer

Salz Muskat (frisch gerieben)
140 ml helles Bier 1 TL fein abgeriebene Zitronenschale
SOQ ml' neutrales Ol zum Frittieren (z.B. Auferdem:

Maiskeimél) Kiichenthermometer

4 Seelachsfilets (a 150 g; kiichenfertig, ohne
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Fiir das Topping Essig mit 5 El Wasser, Honig, Zitronenschale, Salz, Pfeffer und Distelol
verriihren. Zwiebel in feine Spalten schneiden. Radieschen putzen, waschen und in diinne
Scheiben hobeln. Beides zur Essig-Ol- Mischung geben und beiseitestellen.

Fiir den Backfisch Eier trennen und die Eiweifle kalt stellen. Eigelbe mit 150 g Mehl und
1/2 TL Salz in eine Schiissel geben. Bier nach und nach unter stindigem Riihren mit dem
Schneebesen zugieBen. So lange rithren, bis eine glatte Masse entsteht. Bierteig 30 Minuten
quellen lassen.

Fiir den Rahmbérlauch Bérlauch putzen, dabei die dicken Stiele entfernen. Bérlauch-
blitter waschen, trocken schleudern und grob schneiden. Spinat putzen, waschen und im
Durchschlag abtropfen lassen. Bérlauch und Spinat in einer groen Schiissel mischen und
beiseitestellen. Zwiebel in feine Wiirfel schneiden.

Fiir den Backfisch Ol in einer Pfanne (oder in einem breiten Topf) auf maximal 170 Grad
erhitzen (Thermometer benutzen!). Kalt gestellte Eiweile mit 1 Prise Salz steif schlagen.
Fischfilets trocken tupfen. Restliches Mehl in einen tiefen Teller geben. Eischnee nach und
nach unter den Bierteig heben. Fischfilets leicht mit Salz und Pfeffer wiirzen, im Mehl
wenden und iiberschiissiges Mehl abklopfen. Dann mithilfe einer Gabel durch den Bierteig
ziehen, leicht abtropfen lassen und ins heiBe Ol geben. Temperatur reduzieren. Filets
bei mittlerer Hitze von jeder Seite 2-3 Minuten goldbraun backen und auf Kiichenpapier
abtropfen lassen. Im vorgeheizten Backofen bei 140 Grad (Gas 1, Umluft 120 Grad) auf
der mittleren Schiene warm halten.

Fiir den Rahmbirlauch Butter in einem grofen flachen Topf erhitzen, die Zwiebeln darin
glasig diinsten. Sahne zugeben und 2-3 Minuten offen einkochen lassen. Bérlauch-Spinat-
Mischung zugeben und zugedeckt bei mittlerer Hitze zusammenfallen lassen. Mit Salz,
Pfeffer, Muskat und Zitronenschale wiirzen.

Rahmbirlauch mit Backfisch und Radieschen-Topping auf vorgewirmten Tellern anrichten.
Sofort servieren.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 1:10 Stunden
Pro Portion: 883 kcal /3697 kJ; E41 g, F58 g, KH41 g

6.11 Rahmbirlauch mit Backfisch

Radieschen-Topping Backfisch
4 EL Apfelessig 2 Fier (K1. M)
1 TL Honig 250 g Mehl
1/2 TL fein abgeriebene Bio- Salz
Zitronenschale 140 ml helles Bier
Salz, Pfeffer 500 ml neutrales Ol zum Frittieren (z.B.
5 EL Distelol Maiskeimol)
1 weille Zwiebel (50 g) 4 Seelachsfilets (a 150 g; kiichenfertig, oh-
10 Radieschen ne Haut und Griten)

Pfeffer
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Rahmbdrlauch Salz
250 g Bérlauch Pfeffer
500 g Babyleaf-Spinat Muskat (frisch gerieben)
1 Zwiebel (60 g) 1 TL fein abgeriebene Zitronenschale
20 g Butter Auflerdem:
200 ml Schlagsahne Kiichenthermometer

Fiir das Topping Essig mit 5 El Wasser, Honig, Zitronenschale, Salz, Pfeffer und Distelol
verrithren. Zwiebel in feine Spalten schneiden. Radieschen putzen, waschen und in diinne
Scheiben hobeln. Beides zur Essig-Ol- Mischung geben und beiseitestellen.

Fiir den Backfisch Eier trennen und die Eiweif3e kalt stellen. Eigelbe mit 150 g Mehl und
1/2 TL Salz in eine Schiissel geben. Bier nach und nach unter stindigem Riihren mit dem
Schneebesen zugieen. So lange riihren, bis eine glatte Masse entsteht. Bierteig 30 Minuten
quellen lassen.

Fir den Rahmbirlauch Bérlauch putzen, dabei die dicken Stiele entfernen. Bérlauch-
blitter waschen, trocken schleudern und grob schneiden. Spinat putzen, waschen und im
Durchschlag abtropfen lassen. Béarlauch und Spinat in einer grolen Schiissel mischen und
beiseitestellen. Zwiebel in feine Wiirfel schneiden.

Fiir den Backfisch Ol in einer Pfanne (oder in einem breiten Topf) auf maximal 170 Grad
erhitzen (Thermometer benutzen!). Kalt gestellte Eiweile mit 1 Prise Salz steif schlagen.
Fischfilets trocken tupfen. Restliches Mehl in einen tiefen Teller geben. Eischnee nach und
nach unter den Bierteig heben. Fischfilets leicht mit Salz und Pfeffer wiirzen, im Mehl
wenden und {iberschiissiges Mehl abklopfen. Dann mithilfe einer Gabel durch den Bierteig
ziehen, leicht abtropfen lassen und ins heiBe Ol geben. Temperatur reduzieren. Filets
bei mittlerer Hitze von jeder Seite 2-3 Minuten goldbraun backen und auf Kiichenpapier
abtropfen lassen. Im vorgeheizten Backofen bei 140 Grad (Gas 1, Umluft 120 Grad) auf
der mittleren Schiene warm halten.

Fiir den Rahmbiérlauch Butter in einem groffen flachen Topf erhitzen, die Zwiebeln darin
glasig diinsten. Sahne zugeben und 2-3 Minuten offen einkochen lassen. Birlauch-Spinat-
Mischung zugeben und zugedeckt bei mittlerer Hitze zusammenfallen lassen. Mit Salz,
Pfeffer, Muskat und Zitronenschale wiirzen.

Rahmbarlauch mit Backfisch und Radieschen-Topping auf vorgewirmten Tellern anrichten.
Sofort servieren.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 1:10 Stunden
Pro Portion: 883 kcal /3697 kJ; E41 g, F58 g, KH41 g

6.12 Rotzungenrollchen mit Rauchlachs und Bérlauch
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6 Rotzungenfilets Sauce:

Salz 1 dl trockener Wermut

Pfeffer 4 dI Fischfond

etwas Zitronensaft 1.5 dl Doppelrahm

6 Scheib. Rauchlachs etwas abgeriebene Zitronenschale
etwas Butter fiir den Siebeinsatz 1 Bd. Birlauch

Sauce: Wermut und Fischfond bei groBer Hitze auf 1 dl einkochen. Den Doppelrahm unter
Riihren hinzufiigen und weiter kocheln lassen, bis die Sauce bindet. Mit Salz, Pfeffer und
Zitronenschale abschmecken.

Den Birlauch in sehr feine Streifen schneiden. Die Hilfte fiir die Sauce kalt stellen. Den
Rest fiir den Fisch verwenden.

Die Fischfilets mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft wiirzen. Mit der Hautseite nach oben
auslegen. Mit dem halben Birlauch bestreuen und je 1 Scheibe Lachs drauf legen. Filets
satt aufrollen und mit einem scharfen Messer halbieren. Je 3 Rollchen mit der Schnittfliche
nach oben zusammenschieben. Die Fischrollchen in einen ausgebutterten Siebeinsatz
geben und zugedeckt iiber dem Dampf knapp 15 min garen, bis der Fisch nicht mehr glasig
ist.

Kurz vor dem Servieren die Sauce aufkochen und den kaltgestellten Birlauch hinzufiigen.
Auf vorgewédrmte Teller verteilen und je 3 Fischrollchen auf einen Teller geben. Sofort
servieren.

Tipps Als Vorspeise reichen pro Person 2 Rollchen. Als Variante kann man statt Rotzunge
auch Seezunge verwenden.

Mengenangabe: 2 Personen

6.13 Seezungenrollchen mit Tomaten-Oliven-SoBe

500 g Seezungenfilets (oder Rotzunge) 1 EL Ol

1 Bd. Bérlauch 500 g passierte Tomaten (Dose)
Salz, Pfeffer 200 g Reis

2 Zwiebeln 100 g schwarze Oliven, o. Stein

Seezungenfilets, Bérlauch abbrausen und trocken tupfen. Den Fisch auf beiden Seiten
salzen und pfeffern. Jeweils einige Birlauchblitter auf die Filets legen, diese zusammen-
rollen und mit HolzspieBchen fixieren. Zwiebeln abziehen und fein hacken. Ol in einem
Topf erhitzen und die Zwiebeln darin andiinsten. Passierte Tomaten dazugeben, mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Zugedeckt ca. 15 Min. kocheln lassen. Reis mit der doppelten Menge
Wasser aufkochen, salzen und zugedeckt ca. 20 Min. quellen lassen. Etwas Wasser in einen
Topf fiillen, die Fischrollchen in einen Siebeinsatz legen und mit Alufolie bedeckt im
geschlossenen Topf tiber Wasserdampf ca. 15 Min. garen. Oliven hacken. Die Tomatensof3e
mit Salz, Pfeffer sowie Zucker abschmecken und die Oliven zufiigen. Fischrollchen mit
TomatensofBe anrichten und nach Wunsch mit Bérlauch garnieren. Den Reis dazu servieren.
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Mengenangabe: 4 Personen

Vorbereiten ca. 40 Min.

Garen ca.20 Min.

Pro Person ca.: 400 kcal; E25 g, F10 g, KH44 ¢

6.14 Zanderfilets mit Barlauchkruste

4 Zanderfilets 100 g Butter

Salz, Pfeffer 60 g Semmelbrosel
2 Bd. Birlauch 4 EL Olivenol

20 g Pinienkerne

V Zanderfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Béarlauch fein hacken, Pinienkerne etwas

zerkleinern. Die Butter im Mixer mit Sem-

melbroseln, Pinienkernen und Birlauch zu

einer cremigen Paste verriihren und mit

Salz und Pfeffer abschmecken. Olivendl in

einer Pfanne erhitzen und die Zanderfilets

auf jeder Seite 1 Minute anbraten. An-

schlieBend in eine mit Olivendl gefettete

Auflaufform geben, mit Birlauchcreme

iiberziehen und im Backofen bei 180°C ca. 7 Minuten garen. Dazu passen Salzkartoffeln
und ein bunter Friihlingssalat.

Mengenangabe: 4 Portionen
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7.1 Birlauch-Braten in Rouladenform

1.5 kg Schweinefilet 150 g roher Schinken, diinn geschnitten
200 g frischer Bérlauch Salz und Pfeffer nach Geschmack
200 g geriebener Parmesan 2 EL Olivenol

Den Backofen auf 180°C vorheizen. Das Schweinefilet ldngs einschneiden, aber nicht
komplett durchschneiden, sodass es aufgeklappt werden kann. Den Birlauch waschen,
trocknen und grob hacken. Den Parmesan reiben. Das aufgeklappte Schweinefilet mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Den Bérlauch und den Parmesan gleichmifig darauf verteilen.
AnschlieBend den rohen Schinken dariiber legen. Das Filet vorsichtig aufrollen und mit
Kiichengarn festbinden, damit es seine Form behilt. Eine Auflaufform mit Olivendl
einfetten und den Bérlauch-Braten hineinlegen. Mit etwas Olivendl betrdufeln und mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Den Birlauch-Braten fiir ca. 45-60 Min. im vorgeheizten Backofen
garen, bis er goldbraun und durchgegart ist. Den Birlauch-Braten aus dem Ofen nehmen,
kurz ruhen lassen, dann in Scheiben schneiden und servieren. Genief3e den Bérlauch-Braten
als kostliche Hauptmahlzeit zusammen mit Beilagen deiner Wahl.

Mengenangabe: 4-8 Personen:
Zubereitungszeit: ca. 90 Minuten

7.2 Barlauch-Gemiise mit Lammschnitzeln

500 g junger Spinat Olivendl

2 klein. Kopfe Romana-Salat Pfeffer, Salz

1 Bd. Dill 4 Lammschnitzel aus der Keule
1 Bd. glatte Petersilie Pimentpulver

40 Blitter Birlauch ohne Stingel

Den Spinat griindlich waschen, die Stingel etwa drei Zentimeter lang an den Blittern las-
sen. Romana ldngs halbieren und quer in etwa einen Zentimeter breite Streifen schneiden.
Petersilienblitter und Dillspitzen von den Stingeln zupfen, nicht hacken. Birlauchblitter
langs halbieren und quer in breite Streifen schneiden. Zuerst den Salat in Olivenol andiin-
sten, dann den Spinat einrithren, salzen und pfeffern. Sobald die Blitter zusammenfallen,
den Bérlauch dazugeben und kurz mitdiinsten, danach Dill und Petersilie. Noch maximal
fiinf Minuten bei niedriger Hitze diinsten, dann die geriebene Zitronenschale untermischen,
abschmecken und warmhalten. Die Lammschnitzel auf beiden Seiten salzen und pfeffern,
dann auf beiden Seiten kréftig anbraten. Weitere fiinf Minuten bei mittlerer Hitze braten,
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mit Pimentpulver wiirzen und noch fiinf Minuten in der heilen Pfanne ruhen lassen. Mit
neuen Pell(-Kartoffeln) servieren, die man mit dem Bratfett {ibergieen kann.

Mengenangabe: 4 Personen

7.3 Barlauch-Klopse

2 Zwiebeln 500 g bunte Mohren

500 ml Milch (orange, gelb und lila)

1 Brotchen vom Vortag 2 EL Butter

2 EL Kapern (Glas) 1-2 TL Honig

1-2 Sardellen (Glas) 1 EL Mehl

1 Ei 100 g Bérlauch-Eiswiirfel oder
500 g gemischtes Hackfleisch frisch gehackter Birlauch
Salz, Pfeffer Zitronensaft

1 1 milde Gemiisebriihe (instant) ger. Muskatnuss

1 Zwiebel abziehen, wiirfeln. Mit 100 ml Milch aufkochen. Brotchen wiirfeln, dazugeben,
5 Minuten quellen lassen.

Kapern und Sardellen hacken. Mit Brotchen, Ei und Hack verkneten. Salzen, pfeffern.
Daraus 12 Billchen formen. Brithe aufkochen, Billchen darin bei kleiner Hitze in 15
Minuten gar ziehen lassen.

Inzwischen Mohren schilen, in lange Streifen oder zu Mohren-Spaghetti schneiden (z. B.
mit einem Spiralschneider). In einem Topf 1 EL Butter erhitzen, Mhren darin andiinsten,
bei kleiner Hitze 2-3 Minuten garen. Mit Salz, Pfeffer und Honig wiirzen.

Ubrige Zwiebel abziehen, wiirfeln. In einem Topf in restlicher Butter (1 EL) diinsten. Mehl
dariiberstduben, anschwitzen lassen. Restliche Milch (400 ml) einriihren, aufkochen lassen.
Billchen aus der Brithe nehmen. 200 ml Briithe durch ein Sieb zur Béchamelsauce geben.
Barlauch-Eiswiirfel hinzufiigen, Sauce aufkochen. Mit dem Piirierstab schaumig mixen.
Mit Zitronensaft, Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Béllchen in die Sauce geben. Mit den
Mohren-Spaghetti servieren.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitung 55 Min.
pro Portion: 495 kcal / 2080 kJ; E34 g, F29 g, KH?24 g

7.4 Barlauch-Schnitzel

8 Schweineschnitzel a 80 g Pfeffer
2 Eier 1 Schalotte (Wiirfel)
2 Bd. Bérlauch (gehackt) 4 EL Butter

100 g Ziegenfrischkise 300 g Mairiibchen mit Griin (Viertel)
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400 g junge Mohren mit Griin (l&ings hal- 7 EL Semmelbrosel

biert) 8 EL Sonnenblumenol

1/2 Zitrone, Saft von Schnitzel abtupfen und sehr flach klopfen. 1
1 Prise Zucker Ei trennen. Béarlauch, Kise, Eigelb,

100 ml Briihe Schalotte in 2 EL Butter andiinsten. Mairiib-
150 g Zuckerschoten chen, Mohren zugeben. Zitronensaft, Zu
Salz Schnitzel wiirzen, in Mehl, Ei-Mix und Bro-
Muskat seln wenden. In Ol 4-5 Min. knusprig br

5 EL Mehl Pro Person ca.

Mengenangabe: 4 Personen
Garen: ca. 20 Min.
Zubereitungszeit: ca. 35 Min.
600 kcal; E47 g, F35¢g, KH28 g

7.5 Barlauchbuletten

6 Zweige fein geh. Petersilie Fiir das Tomaten-Sugo

600 g Hackfleisch 150 g Schalotten in Wiirfeln

2 Eier 4 EL Olivendl

20 g Semmelbrosel 100 g Staudensellerie in Wiirfeln
150 g Quark 80 g Mohre in Wiirfeln

Salz, Pfeffer 3 fein geh. Knoblauchzehen

20 g gerdst. Pinienkerne 800 g Tomaten aus der Dose

2 TL Bérlauchpaste Zucker

4 EL Olivenol

Petersilie mit Hack, Eiern, Semmelbroseln und 50 g Quark verkneten. Mit Salz, Pfeffer
wiirzen. Pinienkerne mit dem iibrigen Quark und der Bérlauchpaste mischen, wiirzen.
Hackfleisch in 12 Portionen teilen und je eine Vertiefung hineindriicken. Mit je 1 TL Bir-
lauchmasse fiillen, Hack zu Buletten formen. Im heiBen Ol ca. 2 Min. rundum anbraten.
Fiir das Sugo Schalotten im heifen Ol 5 Min. diinsten. Sellerie, Mohre, Knoblauch 2
Min. mitdiinsten. Tomaten zerkleinern, ca. 15 Min. mitkocheln. Mit Salz, Pfeffer, Zucker
wiirzen. Buletten hineinlegen, zugedeckt ca. 10 Min. garen. Dazu passt mit Olivendl,
Meersalz und Rosmarin gegrilltes Baguette.

Mengenangabe: 4 Personen

Arbeitszeit: ca. 40 Min.

Garen: ca. 30 Min.

pro Person ca.: 720 kcal; E42 g, F56 g, KH 13 g

7.6 Biarlauchfrikadellen
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2 Sch. Toast Salz, Pfeffer

1 geh. Zwiebel 2 EL Ol

80 g geh. Birlauch 250 g passierte Tomaten (Dose)
500 g Hackfleisch 150 g Creme fraiche

2 EL Quark 2 EL Ajvar (Paprikamus im Glas)
1 Ei

Toast einweichen, ausdriicken, mit Zwiebeln, Barlauch, Hack, Quark, Ei, Salz, Pfeffer
verkneten. 8 Frikadellen formen. Im Ol ca. 15 Min. braten, herausnehmen. Tomaten, Creme
fraiche und Ajvar in einer Pfanne aufkochen, mit Salz und Pfeffer abschmecken, mit den
Frikadellen servieren.

Mengenangabe: 4 Personen

Vorbereiten ca. 20 Min.

Garen ca. 15 Min.

Person ca.: 540 kcal; E27 g, F43 g, KH 12 g

7.7 BarlauchserviettenkloS mit Kaninchenragout

1 Kaninchenfilet 3 Brétchen

100 g Morcheln 1 Ei

2 Zwiebeln, fein geschnitten 6 Birlauchblitter

1 EL Senf 1 TL Krauterbutter

3 EL Rotwein etwas Milch

3 EL Portwein Salz, Pfeffer

3 EL Créme Fraiche Muskat

150 ml Gemiisebriihe Butter zum Anbraten

Die Brotchen grob wiirfeln. Kriuterbutter in einem Topf schmelzen, eine feingeschnit-
tene Zwiebel darin glasig diinsten, Milch zugeben und leicht erwdrmen. Alles iiber die
Brotchen giefen und mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Zum Schluss das Eigelb und
fein geschnittenen Bérlauch untermischen. Sollte der Teig zu feucht sein, noch etwas
Semmelbrosel zugeben. Eine Serviette einfetten, die Knddelmasse hineingeben und zu
einer Rolle formen. Gut zubinden und den Klo8 in leicht siedendem Wasser 30 Minuten
gar ziehen lassen. AnschlieBend kalt abschrecken, auswickeln und abkiihlen lassen.

Die Morcheln mehrmals in kaltem Wasser gut ausschwenken, damit der Sand herausgespiilt
wird.

Das Kaninchenfilet in einer Pfanne mit Butter kurz von allen Seiten anbraten und fest in
Alufolie einwickeln.

Die restliche Zwiebel in der Fleischpfanne mit Butter glasig diinsten. Die Morcheln
dazugeben, gut durchrosten und mit Gemiisebriihe abloschen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat
wiirzen, 5 Minuten kocheln lassen. Senf, Rotwein und Portwein mischen und zu den
Morcheln geben. Das Kaninchenfilet auswickeln, in Scheiben schneiden, zu den Morcheln
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geben und noch 3 Minuten darin ziehen lassen. Zum Schluss Créme Fraiche einrithren und
abschmecken.

Den ServiettenkloB in Scheiben schneiden, diese in Butter kurz anbraten und ringformig
auf die Teller geben. In die Mitte das Ragout geben.

Mengenangabe: 2 Personen

7.8 Bratwurst und Biarlauch im Teig

10 Minuten (plus 25 Minuten backen) 1 Bd. Bérlauch
1 ausgewallter Blitterteig (ca. 32 cm O) 4 Kalbsbratwiirste
2 EL Tomatenpiiree 1 Eigelb

Blatterteig ausrollen, mit Tomatenpiiree bestreichen, vierteln. Bérlauchblitter darauf
verteilen, Bratwiirste darauflegen. Wiirste einrollen, Teig mit Eigelb bestreichen. Ca. 25
Min. in der unteren Hilfte des auf 200 Grad vorgeheizten Ofens backen.

Zubereitungszeit: 25 Minuten
pro Person: 664 kcal / 2774 kJ; E23 g, F51 g, KH29 ¢

7.9 Cordon bleu mit Birlauchgratin

60 ml Sahne 160 g Allgduer Emmentaler

1 Bd. Birlauch 160 g gekochter Schinken

8 Schmetterlingskalbssteaks Muskat

1 EL Butterschmalz Salz, Pfeffer

1 Zitrone 80 g Bergkise, gerieben

80 g Semmelbrosel 1/41Fleisch-oder Gemiisebriihe

2 Eier 480 g geschilte, festkochende Kartoffeln
2 EL Mehl

Eier verquirlen. Zitrone in Spalten oder Scheiben schneiden. Kartoffeln in 1 cm starke
Scheiben schneiden. Birlauch waschen und in Streifen schneiden. Kalbsteaks aufklappen,
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit den Schinken- und Késescheibchen belegen und zuklap-
pen, mit Pfeffer von auflen wiirzen. In Mehl wenden, durchs Ei ziehen, in Semmelbrosel
panieren und in Butterschmalz goldgelb beidseitig ausbacken. Kartoffelscheiben in eine
Auflaufform setzen, Béarlauch dazwischen und dariibergeben. Mit der Mischung aus Briihe
und Sahne, verfeinert mit Muskat, Pfeffer und Salz, aufgieen. Mit Bergkése bestreuen und
im Backofen bei 160 °C etwa 20-25 Minuten garen. Je zwei kleine Cordon bleu auf Tellern
anrichten, mit Zitrone garnieren und das Gratin nebenbei anrichten.

Mengenangabe: 4 Personen
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Zubereitungszeit (in Min.): 60

7.10 Falsches Filet in Biarlauchpolenta

1 falsches Kalbsfilet (ca. 700 g) Bdarlauchbutter

Ol zum Anbraten 100 g Butter, weich

3/4 TL Salz 10 Bérlauchblitter, fein geschnitten
wenig Pfeffer aus der Miihle 2 EL glattblittrige Petersilie, fein gehackt
8 dl Gemiisebouillon 1/4 TL Zitronensaft

200 g feiner Maisgrief3 1/4 TL Salz

10 Bérlauchblitter, fein geschnitten Pfeffer, nach Bedarf

10 Tranchen Bratspeck

Filet ca. 30 Min. vor dem Anbraten aus dem Kiihlschrank nehmen. Ol in einer Bratpfanne
heil werden lassen. Filet bei mittlerer Hitze rundum ca. 10 Min. anbraten. Herausnehmen,
wiirzen, etwas abkiihlen. Bouillon aufkochen. Mais einriithren, Hitze reduzieren, unter
Riihren bei kleinster Hitze ca. 3 Min. zu einem dicken Brei kocheln. Pfanne von der
Platte nehmen, Bérlauch darunterrithren. Die Hilfte der Polenta in der Linge des Filets
und ca. 10cm breit, in der Mitte eines Backpapiers ausstreichen. Filet darauflegen, mit
der restlichen Polenta bedecken, mit nassen Hidnden gut andriicken, glatt streichen.
Fleischthermometer an der dicksten Stelle einstecken.

Backen: 30 Min. in der unteren Hilfte des auf 220 Grad vorgeheizten Ofens. Specktranchen
darauflegen, ca. 20 Min. fertig backen (die Kerntemperatur soll ca. 65 Grad betragen).
Herausnehmen, zugedeckt ca. 10 Min. ruhen lassen. In ca. 3 cm dicke Tranchen schneiden,
auf vorgewirmten Tellern anrichten, Birlauchbutter dazu servieren.

Bérlauchbutter: Alle Zutaten mit den Schwingbesen des Handriihrgerétes ca. 5 Min. riihren,
bis die Masse heller ist.

Lisst sich vorbereiten: Filet in der Polenta eingepackt 1/2 Tag im Voraus zubereiten, zuge-
deckt im Kiihlschrank aufbewahren. Béarlauchbutter auf Klarsichtfolie geben, verschlieBen,
zu einer Rolle formen. Haltbarkeit: gut verschlossen im Kiihlschrank ca. 1 Woche.

Mengenangabe: 4 Personen

Vor- und zubereiten: ca. 40 Min.

Backen: ca. 50 Min.

pro Person: 732 kcal / 3060 kJ; E48 g, F43 g, KH38 g

7.11 Feiner Tafelspitz mit Biarlauchschaum

2 TL schwarze Pfefferkorner 2 Bd. Bérlauch (ca. 60 g)
1.5 1 Fleischbriihe 500 ml Sahne
800 g Tafelspitz 2 TL Speisestérke
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3 EL Weillwein Muskat
Salz, Pfeffer

Die Pfefferkorner in der Fleischbriihe aufkochen. Das Fleisch in den kochenden Sud legen,
die Hitze reduzieren und den Tafelspitz zugedeckt ca. 90 Min. ziehen lassen. Er darf o dabei
nicht kochen. Kurz vor Ende der Garzeit den Barlauch verlesen, abbrausen und trocken
tupfen. Die groben Stiele fein hacken. 250 ml Sahne in einem Topf aufkochen, ca. 200 ml
Fleischsud zufiigen und die Fliissigkeit bei starker Hitze auf die Hélfte einkochen lassen.
Die Speisestirke mit WeiBwein verriihren, in den Sahnesud rithren und ca. 10 Min. kdcheln
lassen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat kréftig wiirzen. Die iibrige Sahne steif schlagen,
mit dem Bérlauch unter die Fliissigkeit rithren und mit dem Piirierstab nochmals kurz
aufschlagen. Das Fleisch aus dem Sud nehmen, aufschneiden und mit dem Béarlauchschaum
anrichten. Nach Wunsch mit Bérlauch garniert servieren. Dazu schmecken Salzkartoffeln.

Mengenangabe: 4 Personen

Vorbereiten ca. 20 Min.

Garen ca.100 Min.

Pro Person ca.: 670 kcal; E58 g, F43 g, KH 11 g

7.12 Filet mit Biarlauchkruste

1 Zucchini 1 Ei (GroBe M)

Salz 4 EL Semmelbrosel

1 groB3. Bund Bérlauch (ca. 100 g) Pfeffer

4 diinne Mohren (150 g) 1 Schweinefilet (ca. 800 g)
150 g Zuckererbsenschoten 1 EL Ol

2 klein. Kohlrabi (500 g)

Zucchini waschen, putzen und fein raspeln. Mit 1 TL Salz mischen, 10 Minuten ziehen
lassen. Bérlauch waschen, trocken schiitteln, grob hacken. Mohren waschen, schilen,
schridg in Scheiben schneiden. Zuckerschoten waschen, putzen. Kohlrabi schilen, in 5
mm dicke Stifte schneiden. Mohren, Zuckerschoten und Kohlrabistifte in Salzwasser 1-2
Minuten vorgaren, abgieBen und in Eiswasser abschrecken, abgieSen. Inzwischen den
Backofen auf 200 Grad (Umluft: 180 Grad) vorheizen.

Ei trennen. Zucchini ausdriicken und in eine Schiissel geben, mit Eigelb, Bérlauch und
Broseln mischen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Eiweil} steif schlagen, unterheben.

Fleisch abbrausen, trocken tupfen, in 8 dicke Scheiben (2-3 cm) schneiden. Mit Salz,
Pfeffer wiirzen. Ol in einer Pfanne erhitzen, Medaillons darin von beiden Seiten 1-2
Minuten anbraten, dann auf ein mit Backpapier belegtes Blech setzen. Barlauchmasse
auf dem Fleisch verteilen. Fleisch im Ofen in ca. 10 Minuten fertig backen. Inzwischen
Gemiise in der Pfanne im Bratfett anbraten. Zu den Medaillons servieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Vorbereitungszeit: 20 Minuten
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Zubereitungszeit: 20 Minuten
pro Portion: 380 kcal / 1600 kJ; E53 g, F9g, KH20 g

7.13 Gefiillte Barlauch-Lammkeule

150 g gesalzene gerostete Pistazien mit 250 g Knollensellerie

Schale 2 Zwiebeln

1 groB3. Bund (ca. 150 g) Barlauch 2 TL klare Briihe (instant)

100 g Doppelrahmfrischkése 250 ml trockener Weillwein

2 EL Semmelbrosel 500 g griiner Spargel

Pfeffer 250 g Kirschtomaten

1 ausgeloste Lammkeule (ca. 1,3 kg) 250 g Tagliatelle (schmale Bandnudeln)
Salz 2-3 TL Speisestirke

5EL Ol Kiichengarn

2-3 Mohren

Fiir die Fiillung: Pistazienkerne aus der Schale 16sen und grob hacken. Bérlauch waschen.
120 g Bérlauch im Universalzerkleinerer hacken. Mit Frischkise, Pistazien und Semmel-
broseln verrithren. Mit Pfeffer abschmecken.

Keule trocken tupfen, flach aufschneiden. Innenseite mit Salz und Pfeffer wiirzen. Fiillung
darauf verteilen, leicht andriicken. Fleisch aufrollen, mit Kiichengarn zusammenbinden. 2
EL O, etwas Salz und Pfeffer verrithren und den Braten damit einreihen.

Braten in einen Briter legen. Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 250°C/Umluft: 230°C/
Gas: s. Hersteller) auf unterer Schiene zunichst ca. 30 Minuten braten. Mohren und
Sellerie waschen, Zwiebeln schilen, alles grob schneiden, nach ca. 15 Minuten um den
Braten verteilen. Briithe in 500 ml heilem Wasser auflosen. Brithe und Wein nach ca. 30
Minuten angiefen. Temperatur herunterschalten (E-Herd: 120°C/Umluft: ca. 100°C/Gas:
s. Hersteller). Braten ca. 2 Stunden garen, zwischendurch wenden.

Fiir das Gemiise: Spargel waschen, Enden groBziigig abschneiden. Stangen in Stiicke
schneiden. Tomaten waschen und eventuell halbieren. 3 EL Ol in einer Pfanne erhitzen.
Spargel darin 3-4 Minuten braten. Tomaten zufiigen und 2-3 Minuten mitbraten. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

Rest Bérlauchblitter ldngs halbieren oder in Streifen schneiden. Nudeln in kochendem
Salzwasser nach Packungsanweisung garen. Nudeln abgieBen, Béarlauch unterheben.
Lammkeule warm stellen. Schmorfond durchsieben und aufkochen. Stirke und 4 EL
Wasser glatt rithren, in den Fond riihren und ca. 1 Minute kécheln. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Garn von der Keule 16sen. Braten in Scheiben schneiden. Mit Gemiise und Sof3e anrichten.
Nudeln dazu reichen.

Mengenangabe: 4 PERSONEN
Zubereitungszeit ca. 3 1/4 Std.
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Pro Portion ca.: 900 kcal; E81 g, F35g, KH50 g

7.14 Gefiillte Schnitzelrollchen

1 Zwiebel 120 g Tiroler Speck
80 g Barlauch 125 ml WeiBlwein

2 EL Olivenol 125 ml Gemiisebriihe
2 EL Pinienkerne 20 g kalte Butter

4 Schweineschnitzel a 150 g 1/2 TL Speisestirke

Salz, Pfeffer

Zwiebel abziehen und wiirfeln. Birlauch abbrausen, grob schneiden. Zwiebel in 1 EL
heiBem Ol andiinsten. Birlauch zugeben, unter Riihren zusammenfallen lassen. Etwas
abkiihlen lassen. Pinienkerne hacken.

Ofen auf 120 Grad (Umluft 100 Grad) vorheizen. Schnitzel quer halbieren, flach klopfen.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Birlauch darauf verteilen. Mit Pinienkernen bestreuen.
Aufrollen und mit je 2 Scheiben Speck umwickeln. In 1 EL Ol rundum anbraten. Im Ofen
ca. 10 Min. fertig garen.

Bratensatz mit Wein abloschen. Einkochen lassen. Brithe angieBen, aufkochen. Butter
unterrithren. Sofle mit Stérke binden, salzen und pfeffern.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitung: ca. 35 Min.
pro Portion: ca.: 440 kcal; E38 g, F29g, KH3 g

7.15 Gefiilltes Kalbschnitzel mit Birlauch (nach Roy Kieferle)

pro Person: Salz,
1 Kalbschnitzel Pfeffer,
(wie bei Cordon Bleu vom Metzger auf- 2 EL Mehl,
schneiden lassen), 1 Ei (verquirlt),
2 junge Biérlauchblitter, 2 EL Semmelbrosel,
1 TL Senf, 1 Zitronenschnitz

1 Scheib. Hartkése (z. B. Appenzeller),

Das aufgeschnittene Schnitzel auseinanderbreiten. Eine Hilfte mit Senf bestreichen.
Darauf ein Béarlauchblatt geben, darauf die Kisescheibe und darauf wiederum das zweite
Birlauchblatt legen. Die beiden Fleischhilften zusammenschlagen. Die Rénder gut zusam-
mendriicken. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das gefiillte Schnitzel in Mehl wilzen, durch
das verquirlte Ei ziehen und in Semmelbroseln panieren. In heiem Olivendl das Schnitzel
knusprig braun braten. Vor dem Servieren mit einem Zitronenschnitz garnieren.
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7.16 Griine Biarlauchwaffeln mit Filetspitzen in Sherryrahm

280 g Rinderfiletspitzen 1 TL griine Pfefferkorner
30 g Birlauch 20 ml Sherry

30 g Spinat 1/2 EL Rapsol

60 g Austernpilze 1/161 Sahne

6 Kirschtomaten 1/8 1 brauner Kalbsfond
1 Tasse Mehl (Type 405) 1 Chicorée

2 Eier (klein) Bachkresse

30 g Butter griine Pfefferkorner

80 g Sauerrahm Jodsalz, Pfeffer

1 Friihlingszwiebel

Rinderfiletspitzen in Streifen schneiden, Spinat vom Stiel abzupfen, gut waschen, ab-
tropfen, feinhacken. Bérlauch sdubern, feinhacken, beides fein mixen. Austernpilze mit
Kiichenkrepp gut abreiben, in Streifen schneiden. Kirschtomaten sdubern, vierteln. Zwiebel
schilen, feinwiirfeln. Friihlingszwiebel sdubern, Rollchen schneiden. Chicorée Strunk
ausschneiden, aufblittern. Mehl, Eier, Sauerrahm und fliissige Butter gut verrithren, mit
Jodsalz und Pfeffer wiirzen. Bérlauch-Spinatpaste unterheben. Das Waffeleisen auf hochste
Stufe erhitzen, mit Ol ausstreichen, Waffelteig aufgieBen, Deckel schlieBen und goldbraun
backen. Beschichtete Pfanne mit Rapsol erhitzen, Zwiebeln, Friihlingszwiebeln, Fleisch
gut anschwenken. Austernpilze, griine Pfefferkorner, Kirschtomaten dazu, mit Sherry
abloschen, mit Sahne angieBen, Kalbsfond ebenfalls dazugeben, kurz einkochen lassen
und mit Jodsalz und Pfeffer wiirzen. Waffel auf flachen Teller anrichten, Chicoréeblitter
rundum anlegen, Filetspitzen darauf anrichten und mit frischer Bachkresse garnieren.

Mengenangabe: 2 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 60

7.17 Kalbsragout mit griilnem Spargel an Béirlauchkartoffeln

1 Zweig frischen Thymian 100 g Austernpilze

1 EL Schnittlauchréllchen 100 g Paprikaschoten
3 EL Sahne 1/2 1 Kalbsfond
Salz, Pfeffer 2 EL Tomatenmark
1/2 TL Curry 1 TL Mehl

Birlauch nach Belieben 1/2 Zwiebel

6 Kartofteln 2 EL Rapsol

10 g Butter 400 g Kalbsschulter
250 g griiner Spargel

Kalbsschulter in Wiirfel schneiden. Zwiebeln klein schneiden. Austernpilze in grobe Stiicke
und Paprikaschoten in Streifen schneiden. Griinen Spargel von oben nach unten, aber nur
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im untersten Drittel oder in der unteren Hilfte schilen, halbieren und in mundgerechte
Stiicke schneiden. Rapsol in einem Topf erhitzen. Fleischwiirfel darin kross anbraten,
Zwiebeln hinzufiigen, kurz angehen lassen, mit Mehl bestduben, Tomatenmark hinzufiigen
und leicht anrosten. Mit Curry und Thymian leicht wiirzen und mit Kalbsfond abléschen.
Das Ragout 15-18 Minuten schmoren, Paprikaschoten und Austernpilze hinzufiigen und
alles noch etwa 10 Minuten auf Biss garen. Mit Jodsalz und Pfeffer abschmecken und mit
der Sahne verfeinern. Butter in der Pfanne erhitzen und die Spargelstiicke darin anbraten.
Das fertige Ragout auf dem Teller anrichten, Spargelstiicke und Schnittlauchréllchen
dariiber geben und die in Butter angeschwenkten und mit Birlauch verfeinerten Kartoffeln
dazureichen.

Mengenangabe: 2 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 60

7.18 Kaninchen in Birlauchsauce

100 ml Weil3wein, Fiir die Sauce:

1/2 1 Fleischbriihe, 2 EL Mehl,

1 Kaninchen (in Stiicken), 2 EL Butter,

1 Zwiebel (geschilt und halbiert), 50 g Birlauch (in feinen Streifen),
5 schwarze Pfefferkorner, 200 ml Saucenrahm,

Salz Salz,

etwas Zitronensaft

Weillwein und die Hélfte der Fleischbriihe aufkochen. Die Kaninchenstiicke zusammen mit
Zwiebeln und Pfefferkdrnern hineingeben und auf kleinem Feuer kdcheln lassen bis das
Fleisch weich ist (ca. 1 Stunde). Die Fleischstiicke herausnehmen und warm stellen.

Fiir die Sauce den Bratensaft absieben und zusammen mit der restlichen Fleischbriihe
wieder auf das Feuer setzen. Die Butter mit dem Mehl gut vermischen (Mehlbutter), in
die Sauce geben und einige Minuten kécheln lassen. Den Bérlauch und den Saucenrahm
darunter ziehen und mit Salz und Zitronensaft abschmecken. Die Fleischstiicke in der
Sauce nochmals heill werden lassen und servieren.

7.19 Lammbraten mit Birlauch-Fiillung

Fiir das Bdrlauch-Pesto Fiir den Lammbraten
50 g Pinienkerne 1 Lammbkeule ohne Knochen (ca. 1,5kg)
1 Bd. Bérlauch Salz, Pfeffer
50 g geriebener Parmesan 3 EL Olivenol
3 EL Olivenol 350 ml Weillwein
Salz, Pfeffer 400 ml Lammfond (Glas)

2 TL Speisestirke
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Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fettzugabe anrosten. Bérlauch abbrausen, trockenschiit-
teln, putzen und grob hacken. Pinienkerne, Birlauch und Parmesan piirieren. Das Olivendl
unterriihren, salzen und pfeffern. Ofen auf 200 Grad (Umluft 180 Grad) vorheizen. Fleisch
abbrausen, trockentupfen, auf eine Arbeitsfliche legen und mit dem Bérlauch-Pesto
bestreichen. Aufrollen, mit Kiichengarn zu einer festen Rolle binden, salzen und pfeffern.
Das Olivendl in einem Briter erhitzen und das Fleisch von allen Seiten goldbraun anbraten.
Dann 200 ml Weilwein angiefen und vollstindig einkochen lassen. Den iibrigen Wein
dazugeben und das Fleisch im vorgeheizten Ofen ca. 60 Min. braten. Dabei regelmiBig
wenden und nach und nach den Lammfond angieen. Den Braten aus dem Ofen nehmen,
ca. 10 Min. zugedeckt ruhen lassen. Die Sofe mit der Stdrke binden, mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Den Braten in Scheiben schneiden und mit der Sofe servieren. Dazu
schmecken Zuckerschoten und Safranreis.

Mengenangabe: 6 Personen
Braten: ca. 60 Minuten
pro Person ca.: 810 kcal; ES1 g, F62 g, KH3 g

7.20 Lammbraten mit Biarlauchknodeln und Friihlingsgemiise Brasato di
agnello con canederli di aglio orsino e verdura di primavera

2 Zweige Rosmarin 3 Friihlingszwiebeln

1 Lammkeule (ca. 2 kg) 400 g Knollensellerie

8 EL natives Olivendl extra 2 rote Paprikaschoten

5 Knoblauchzehen 200 g Babyspinat

350-400 ml heiler Lammfond 50 g Barlauch

1 Zwiebel 200 g Sahne

2 EL Butter 1 EL Speisestérke

220 ml Milch Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfef-
4 Eier fer

400 g altbackene Brotchen, gewiirfelt

Den Rosmarin waschen und trocken tupfen. Die Nadeln abzupfen und grob hacken. Die
Lammkeule waschen, trocken tupfen und von der Fettschicht befreien. 4 EL Ol mit Rosma-
rin, Salz und Pfeffer vermengen und die Lammkeule damit einreiben. Die Knoblauchzehen
schilen und halbieren.

Den Backofen auf 160 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. 2 EL Ol in einem Briter erhitzen.
Das Fleisch darin bei groer Hitze von beiden Seiten anbraten. 4 Knoblauchzehen und 200
ml Lammfond dazugeben. Im vorgeheizten Backofen auf der

Schiene von unten ca. 2 1/2 Stunden garen. Die Lammkeule dabei zweimal wenden und
ggf. weitere 150-200 ml Lammfond dazugiefen.

Etwa 75 Minuten vor Garzeitende der Lammkeule mit der Zubereitung der Knodel
beginnen. Dafiir die Zwiebel schilen, fein wiirfeln und in einer Pfanne in der Butter glasig
diinsten. Milch und Eier verquirlen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und zusammen mit der
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gediinsteten Zwiebel zu den Brotchenwiirfeln geben. Alles miteinander vermengen und 30
Minuten quellen lassen.

Inzwischen die Friihlingszwiebeln putzen, waschen und in Stiicke schneiden. Die iibrige
Knoblauchzehe fein hacken. Den Sellerie schilen, putzen und in kleine Wiirfel schneiden.
Die Paprikaschoten waschen, entkernen und ebenfalls wiirfeln. Den Spinat waschen und
trocken schleudern. Birlauch waschen, von harten Stielen befreien und in sehr feine
Streifen schneiden.

In einem Topf reichlich Salzwasser zum Kochen bringen. Den Bérlauch unter den Knodel-
teig mengen, dann mit angefeuchteten Hinden Knédel aus dem Teig formen. Diese in das
siedende Wasser geben, die Hitze reduzieren. Die Barlauchknédel in ca. 15 Minuten im
siedenden Wasser gar ziehen lassen, bis sie an die Oberfliache steigen.

In der Zwischenzeit das iibrige Ol in einer Pfanne erhitzen. Den Sellerie darin rundherum
anbraten. Paprika und Knoblauch dazugeben und kurz mitbraten, dann die Sahne dazuge-
ben. Das Gemiise bei kleiner Hitze ca. 15 Minuten diinsten, dabei gelegentlich umriihren.
Nach 10 Minuten den Spinat dazugeben und zusammenfallen lassen. SchlieBlich die
Friihlingszwiebeln untermischen, alles wiirzig mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Briter aus dem Ofen nehmen. Das Fleisch herausnehmen und in Alufolie gewickelt
ruhen lassen. Den Bratensud offen bei groBer Hitze einkochen lassen. Die Speisestérke mit
etwas kaltem Wasser anriithren und die Sofle damit binden. Das Lammfleisch in Scheiben
schneiden, mit Barlauchknodeln und Gemiise auf Teller verteilen und alles mit der Sof3e
betraufeln und sofort servieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit 3,5 Std.

7.21 Lammkoteletts mit Birlauchkruste

600 g Lammkotelett am Stiick mit Knochen 2 Stiingel Blattpetersilie

etwas Salz, Pfeffer 1 Strauf3 Barlauch

2 EL Olivenol 30 g getrocknete Tomaten (am Vortag in
100 g Lammabschnitte Wasser eingeweicht)

1 Zwiebel, fein geschnitten 1 Schalotte, fein geschnitten

1/4 1 Fleischbriihe 1 Knoblauchzehe, gepresst

1 TL Mehlbutter (Mehl und Butter zu glei- 1 EL Weillbrot, gerieben
chen Teilen vermischt)

Die Knochen der Lammkoteletts sauber putzen. Das Fleisch salzen, pfeffern und in 1
EL Olivendl von jeder Seite ca. 3 Minuten anbraten, aus der Pfanne nehmen und warm
stellen. Die Fleischabschnitte wiirfeln und zusammen mit der Zwiebel in der Fleischpfanne
anbraten. Mit etwas Briihe abloschen und einkochen lassen. Die Sauce durch ein Sieb
passieren und mit etwas Mehlbutter binden.

Petersilie und Barlauch waschen, trocknen und fein hacken. Die Tomaten ebenfalls fein
hacken. Schalotte und Knoblauch in Olivendl anschwitzen, Béarlauch und Tomaten zufiigen,
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mit Salz wiirzen und mit den WeiBlbrotbroseln binden.
Die Lammkoteletts mit der Paste bestreichen und unter dem Grill kurz gratinieren. Dazu
passen gut Ofenkartoffeln oder Couscous.

Mengenangabe: 4 Personen

7.22 Leber an Bérlauch-Spinat-Salat mit Pinienkernen

2 Scheib. Leber 100 g Bérlauch

Salz 100 g kl. Spinatblatter
Pfeffer Balsamico-Essig

6 Scheib. Bacon Salz

50 g Pinienkerne Pfeffer

0l Nussol

Die Leberscheiben in jeweils 3 Stiicke schneiden, mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit
Bacon umwickeln. Mit Zahnstochern feststecken.

In einer Pfanne Pinienkerne auf hochster Einstellung goldbraun rosten. Aus der Pfanne
nehmen. Ol in der Pfanne auf hochster Einstellung erhitzen und die Leber von jeder Seite
2-3 Min. auf 2 oder Automatik- Kochstelle 8-9 braten.

Fiir den Salat Barlauch und Spinat waschen und putzen. Aus Balsamico-Essig, Salz, Pfeffer
und Nussol eine Vinaigrette rithren und mit Bérlauch, Spinat und Pinienkernen mischen.
Den Salat in der Tellermitte anrichten. Die gebratene Leber um den Salat legen.

Mengenangabe: 2 Portionen

7.23 Milchlammkeule mit Birlauch

1 Milchlammkeule 3 Schalotten

(1,2 kg, Knochen ausgeldst und 1 Stange vom Staudensellerie
in kleine Stiicke gesigt) 3 Knoblauchzehen

Salz 3 Tomaten

Pfeffer aus der Miihle Thymian

Olivenol zum Braten 1 EL Tomatenmark

150 g Lammknochen 1/4 1 WeiBiwein

8 Baby-Artischocken Butter zum Braten

100 g blanchierter Spinat Birlauch nach Belieben,

150 g Biiffelmozzarella ersatzweise junger Knoblauch,
12 kleine, neue Kartoffeln sehr fein gewiirfelt
Rosmarinnadeln

Die Milchlammkeule wiirzen, in Olivendl anbraten und die kleingehackten Lammknochen
dazugeben. Bei 180 Grad im Backofen unter stindigem Ubergiefen etwa 30 Minuten
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braten. Im ausgeschalteten Ofen 15 Minuten ruhen lassen.

Die Artischocken putzen, in Salzwasser blanchieren, abschrecken. Mit dem Spinat fiillen,
mit in Wiirfel geschnittenem Mozzarella belegen und im Ofen iiberbacken.

Die neuen Kartoffeln mit einer harten Biirste von der Schale befreien, halb gar kochen und
in Olivendl mit etwas Rosmarin goldgelb braten.

Die Schalotten schilen, Staudensellerie grob schneiden, den Knoblauch mit der Schale
zerdriicken, die Tomaten wiirfeln, mit Rosmarin und Thymian wiirzen. Das Gemiise zu
den gerosteten Knochen geben, leicht briunen, Tomatenmark hinzufiigen und mit dem
Weillwein abloschen. Mit Wasser knapp bedeckt auffiillen, 30 Minuten kochen lassen, dann
durch ein Sieb giefen.

Die Milchlammkeule in etwas Olivendl und Butter nachbraten, in diinne Scheiben schnei-
den und mit dem Gemiise anrichten, das Fleisch mit feingeschnittenem Bérlauch bestreuen,
die Sauce extra dazu reichen.

Sehr wichtig: Fleischstiicke, die im Ganzen gebraten werden, sollten immer 15-20 Minuten
im Ofen ruhen, bevor man sie aufschneidet.

Mengenangabe: 4 Personen

7.24 Rinderfilet mit Birlauch-Schafskisefiillung

4 Rinderfilets (a 180 g) 10 g Butter

300 g weillen Spargel 1/2 Knoblauchzehe, gepresst
12 Fingermohrchen 1 EL Rapsol

2 groB. Kartoffeln (a 200 g) 1/8 1 Kalbsfond

200 g Schafskise Brokkolikresse

4 Blitter Bérlauch Zucker

1 EL O1 Salz, Pfeffer

Barlauch waschen, ausschiitteln und feinschneiden. Spargel von oben nach unten schilen,
dann die Enden abschneiden. Friithlingszwiebeln waschen und halbieren. Fingermohr-
chen waschen, abschaben, langes Griin entfernen und anschlieBend kurz blanchieren.
Kartoffeln waschen, schilen, halbieren und als Ficher einschneiden. Schafskise mit
Birlauch vermischen, in die 4 Rinderfilets eine Offnung schneiden und die Masse mit dem
Spritzbeutel einfiillen. Spargel in leichtem Salzwasser mit 1 Prise Zucker bissfest kochen.
Frithlingszwiebeln anbraten, Mohrchen zugeben, leicht mitbraten und mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Halbe Knoblauchzehe auspressen. Kartoffelfacher mit Butter-Knoblauchmischung
bestreichen und im Backofen bei 170 °C ca. 18-20 Minuten garen. Steaks mit groben
Pfeffer und wenig Salz wiirzen. In heilem Rapsol beidseitig scharf anbraten, dann zu
den Kartoffeln im Backofen legen und ca. 8-10 Minuten bei 120 °C durchziehen lassen.
Gemiise und Kartoffeln dekorativ auf Tellern verteilen, Filets durchschneiden und ansetzen.
Mit dem zuvor leicht eingekochten Kalbsfond angielen und mit Brokkolikresse verfeinern.

Mengenangabe: 4 Personen
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Zubereitungszeit (in Min.): 60

7.25 Rinderfilet mit Kriuterkruste und Béirlauch-Gnocchi

400 g mehligkochende Kartoffeln 1 EL Butter

125 g Mairiibchen 1/8 Bio-Zitrone, Schalenabrieb von
1 klein. Kohlrabi 2 Rinderfiletmedaillons (a ca. 175 g)
1/8 Bd. Birlauch 2 Scheib. (a ca. 15 g) Friihstiicksspeck
Salz, Pfeffer 2 EL Ol

Muskatnuss 75 g Zuckerschoten

30 g Hartweizengriel3 125 g Créme fraiche

20 g Speisestirke Zucker

2 Eigelb (GroBe S) 2-3 EL Zitronensaft

6 Stiele Thymian Mehl zum Arbeiten

1 TL griiner Pfeffer HolzspieBchen

1 EL Semmelbrosel

Kartoffeln in kochendem Wasser ca. 25 Minuten garen. Riibchen und Kohlrabi in Spalten
schneiden. Bérlauch fein hacken.

Kartoffeln abgieBen, kalt abschrecken und Schale abziehen. Die heilen Kartoffeln durch
eine Kartoffelpresse driicken. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Grie3 sofort unter-
rithren. Masse etwas abkiihlen lassen. Stirke, Eigelbe und Birlauch unterrithren. Masse
auskiihlen lassen.

Thymianblittchen, bis auf 2 Stiele, abzupfen. Griinen Pfeffer grob zerstolen. Brosel
in Butter rosten. Abrieb, ca. 3/4 griinen Pfeffer und Thymianblittchen zufiigen, kurz
mitrosten, herausnehmen. Fleisch mit je 1 Scheibe Speck umwickeln, mit Spieichen
fixieren.

Kartoftelteig auf bemehlter Fliche zu Rollen formen. In ca. 20 Stiicke schneiden und
zu ovalen KloBchen formen. Je mit einer bemehlten Gabel leicht andriicken. Gnocchi in
reichlich kochendes Salzwasser geben und ca. 7 Minuten bei schwacher Hitze gar ziehen
lassen. Mit einer Schaumkelle herausheben und warm halten.

Fleisch im Ol von jeder Seite ca. 2 Minuten braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, auf ein
Blech setzen, Brosel-Mix gleichméBig darauf verteilen. Thymianstiele darum geben und
im heiBen Ofen (E-Herd: 150 °C/ Umluft: 125 °C) 12-15 Minuten garen.

Kohlrabi in kochendem Salzwasser ca. 15 Minuten garen. Nach ca. 5 Minuten die Riibchen
zufligen. Ca. 2 Minuten vor Ende der Garzeit Zuckerschoten zufiigen.

Bratsatz mit Créme fraiche verrithren. Mit Rest grilnem Pfeffer, Salz, Zucker und Zitro-
nensaft abschmecken, warm halten. Gemdiise abgieen, abtropfen lassen. Fleisch, SoBe,
Gemiise und Gnocchi auf Tellern anrichten.

Mengenangabe: 2 PERSONEN
Zubereitungszeit ca.1 1/8 Std.
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pro Portion ca.: 850 kcal; E53 g, F44 g, KH59 g

7.26 Rosa gebratene Lammkeule im Bérlaucharoma

250 g Lammkeule, fertig ausgelost 1 klein. Zweig Thymian

(z.B. Niisschen oder Oberschale) 1 klein. Zweig Rosmarin

30 g Birlauch 1 angedriickte Knoblauchzehe

1 EL Olivenol Salz, schwarzer Pfeffer aus der Miihle

Die Keule, wenn vorhanden, von den restlichen Hauten und Sehnen befreien, mit dem
Olivendl einstreichen und mit schwarzem Pfeffer wiirzen. Den Bérlauch auf ein Backblech
geben, die Lammkeule darauf legen, mit Thymian, Rosmarin und Bérlauch bedecken und
im vorgeheizten Backofen bei 80 Grad bis zu einer Kerntemperatur von 56 Grad rosa
garen (Kerntemperaturfithler). Die Lammkeule salzen und mit wenig Olivendl in einer
vorgeheizten Pfanne von allen Seiten kréftig anbraten.

7.27 Schlemmertopfchen mit Birlauch-Stangen

1/4 Pkg. (250 g) Ciabatta-Brotbackmischung 2-3 EL Ol

1/4 Pkg. Trockenhefe 25 g Butter

7-8 EL Olivenol 25 g Mehl

1 Bd. Birlauch 500 ml Gemiisebriihe
25 g Parmesan 100 g Schlagsahne

15 g Pinienkerne 1 Prise Zucker

Salz, Pfeffer 75 g geriebener Gouda
600 g Schweinefilet 4 Stiele Petersilie

500 g Champignons Mehl zum Arbeiten

1 Zwiebel Backpapier

2 Bd. (a 450 g) griiner Spargel

Back-Mix und Hefe in einer Schiissel vermengen. 150 ml lauwarmes Wasser und 2-3 EL
Olivendl zufiigen. Mit den Knethaken des Handriihrgerits zum glatten Teig verkneten.
Zugedeckt an einem warmen Ort ca. 40 Minuten gehen lassen.

Barlauch grob hacken. Parmesan grob hacken. Beides mit Pinienkernen und 5 EL Olivenol
piirieren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Brotteig mit bemehlten Hianden auf bemehlter Fliche gut durchkneten und rechteckig (ca.
32 x 23 cm) ausrollen. In ca. 16 je ca. 2 cm breite Streifen schneiden. Je 2 Streifen zur
Kordel verdrehen. Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech geben und bei 200 °C
(Umluft: 175 °C) ca. 25 Minuten backen. Nach ca. 15 Minuten diinn mit Pesto bestreichen.
Aus dem Ofen nehmen, auf ein Kuchengitter setzen und abkiihlen lassen.

Fleisch in Streifen schneiden. Pilze je nach Gré8e halbieren. Zwiebel fein wiirfeln. Holzige
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Enden vom Spargel schneiden. Spargel in Stiicke schneiden. Fleisch in 2-3 EL Ol anbraten.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen, herausnehmen. Pilze im Bratfett unter Wenden kriftig
anbraten. Zwiebel und Spargel zufiigen, kurz mitbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Butter zufiigen, kurz erhitzen. Mit Mehl bestiduben, anschwitzen. Nach und nach unter
Riihren mit Brithe und Sahne abloschen. Aufkochen, dabei mehrmals umriihren. Mit Salz,
Pfefter und Zucker abschmecken.

Fleisch zufiigen und kurz erhitzen. 6 Fleisch mit Sofle in 4 ofenfeste Topfchen fiillen und
mit Kése bestreuen. Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 200 °C/Umluft: 175 °C) ca. 15
Minuten backen.

Petersilienblittchen abzupfen und fein hacken. Topfchen aus dem Ofen nehmen und mit
Petersilie bestreut anrichten. Rest Pesto und Birlauch-Stangen dazu reichen.

Mengenangabe: 4 Personen

Wartezeit: ca. 30 Min.

Zubereitungszeit: ca. 1 Std.

pro Portion ca.: 880 kcal; E56 g, F55 g, KH43 g

7.28 Schweinefilet im Knuspermantel

80 g Barlauch 300 g gewiirfelte Champignons

Salz 100 g Kochschinken

600 g Schweinefilet 3 Eigelb

Pfefter 2 EL Semmelbrosel

2 EL Ol 1 Pkg. Blitterteig (350 g, Kiihlregal)
1 gewiirfelte Zwiebel 2 EL Sahne

Birlauch verlesen, abbrausen, in Salzwasser wenige Sekunden blanchieren. Herausneh-
men, abschrecken, abtropfen und trocken tupfen. Ein groBes Stiick Frischhaltefolie auf
der Arbeitsfliiche auslegen. Uberlappend mit Birlauch belegen. Filet abtupfen. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen, dann in 1 EL Ol anbraten. Auf den Birlauch legen. Das Filet damit
umwickeln. Folie vorsichtig entfernen.

Zwiebel- und Pilzwiirfel in 1 EL Ol anbraten. Schinken wiirfeln, mit 2 Eigelb und Broseln
untermischen. Wiirzen. Den Ofen auf 200 Grad (Umluft 180 Grad) vorheizen. Teig
ausrollen. Schinken-Pilz-Mix darauf verteilen. Filet auflegen, fest einrollen. Hiille evtl. mit
Teigresten verzieren. Filet auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen. Sahne und 1 Eigelb
verrithren. Teig damit bestreichen. Ca. 30 Min. backen. Dazu schmeckt bunter Salat mit
Bérlauch.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitung: ca. 55 Min.
pro Portion: ca.: 690 kcal; E49 g, F40g, KH34 g
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7.29 Schweinefilet mit Biarlauchkruste

Etwas Olivenol 3 EL Semmelbrosel
150 g Schweinefilet 1 Ei

25 g Birlauch Salz

1 EL gehackte Petersilie schwarzer Pfeffer

1 Salbeiblatt 1 EL Butter

1 EL Limettensaft

Eine kleine Auflaufform mit Olivendl bestreichen und das Schweinefilet hinein legen.
Bérlauch, Petersilie und Salbei abbrausen, trockenschiitteln und fein hacken. 1 EL Kréuter
mit dem Limettensaft mischen und das Filet damit betridufeln. Zugedeckt im Kiihlschrank
iber Nacht durchziehen lassen.

Den Backofen auf 200 Grad vorheizen. Die Semmelbrosel mit den ilibrigen Kréautern
mischen. Das Ei verquirlen und unter die Krautermasse mischen. Alles salzen und pfeffern.
Die Kriutermasse auf das Filet setzen und andriicken. Die Butter in kleinen Flockchen
darauf verteilen. Das Filet im Ofen ca. 20 Minuten backen.

Tipp: Dazu schmeckt Tomatensalat.

Mengenangabe: 1 Portion
Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten (plus Zeit zum Marinieren: iiber Nacht)
pro Portion ca.: 492 kcal / 2066 kJ; E45 g, F24 g, KH?24 g

7.30 Schweineriickensteaks mit Mozzarella und Biarlauch Avista con mozza-
rella e aglio orsino

4 Schweineriickensteaks 100 ml WeiBwein
200 ml Sahne Etwas Olivenol
1 Mozzarella, gewiirfelt Salz, frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

8 Blitter Birlauch, gehackt

Die Steaks kurz abwaschen und trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Etwas
Olivendl in einer Pfanne erhitzen und das Fleisch von beiden Seiten anbraten, dann in
eine Auflaufform legen. Den Bratensatz aus der Pfanne mit dem Weilwein abléschen und
mit der Sahne aufgiefen. Mozzarella und Birlauch dazugeben und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Die Sofle iiber die Schweinesteaks geben und im Backofen fiir ca. 30
Minuten bei 200 Grad/Gas Stufe 6 iiberbacken.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit: 55 Min.
Vorbereitungszeit 15 Minuten
Kochzeit 40 Minuten
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7.31 Schweinsfilet gefiillt mit Birlauch, Schinken und Kise

1 groB. Schweinsfilet (ca. 500 g)
etwas Bratbutter zum Braten
1 Bd. Birlauch (oder 20 g Bérlauchpaste)

1 groB. Schalotte
etwas Butter zum Diinsten
1 EL Wei3wein

100 g Schinken Salz
100 g Fontina Pfeffer

Fiillung: Den Birlauch hacken, den Schinken in feine Streifen und den Fontina in kleine
Wiirfel schneiden. Die Schalotte fein hacken und in etwas Butter andiinsten. Den Schinken
hinzufiigen und mit diinsten, bis er glasig ist. Den Wein dazugieBen und einkochen lassen.
Pfanne von der Herdplatte ziehen. Birlauch und Fontina hinzu mischen und mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

Den Backofen auf 80 °C vorheizen. Ein Blech in die Mitte schieben.

Das Filet in der Mitte ldngs einschneiden und aufklappen, so dass ein breites, rechteckiges
Fleischstiick entsteht (evtl. vom Metzger vorbereiten lassen). das Filet innen und auf3en mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Die Fiillung auf der Innenseite verteilen. Dann das Filet aufrollen
und mit Hilfe von Kiichenschnur zusammenbinden. Das Filet mit etwas Bratbutter auf allen
Seiten wihrend 1 min scharf anbraten. Sofort auf das Blech geben und im Backofen bei 80
°C fiir 90 min garen. Danach die Kiichenschnur entfernen und das Filet in diinne Scheiben
schneiden.

Tipps Zum Filet passen Saisonsalat und Gemiise. Als Variante kann statt Schweinsfilet
auch ein Kalbsfilet genommen werden. Dieses muss aber bis zu 2 Stunden im Ofen bleiben.

Mengenangabe: 4 Personen

7.32 Schweinssteak auf Birlauch-Erbsli-Bett

1 EL Rapsol
4 Schweinssteaks
(z. B. Nierstiick, je ca. 150 g)

100 g Bérlauch
200 g tiefgekiihlte Erbsli
1 dl Weilwein

3/4 TL Salz 2 dl Vollrahm
wenig Pfeffer 3/4 TL Salz
1 Zwiebel wenig Pfeffer

Ol in einer beschichteten Bratpfanne hei werden lassen. Steaks beidseitig je ca. 3 Min.
braten, wiirzen, warm stellen. Zwiebel hacken, Barlauch grob schneiden. Beides mit den
Erbsli in derselben Pfanne ca. 3 Min. anddmpfen. Wein und Rahm dazugiefen, ca. 3 Min.
kocheln, wiirzen. Dazu passt: Reis.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit 25 Minuten
pro Person: 450 kcal / 1888 kJ; E39¢g, F28 g, KH 10 g
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7.33 Uberbackene Birlauch-Koteletts

6 Scheib. Toastbrot 1 Blumenkohl
100 g weiche Bérlauchbutter 3 EL Olivenol
(sieche Rezept) Paprikapulver
Salz, Pfeffer 4 Stielkoteletts vom Schwein (a 200 g)

Backofen auf 200 Grad (Umluft: 180 Grad) vorheizen. Toastbrot entrinden, grob wiirfeln.
Mit der Butter zu Broseln verkneten, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Blumenkohl waschen, putzen und in Roschen teilen. Tropfnass mit 2 EL Olivendl, Salz,
Pfeffer, Paprikapulver griindlich mischen. Auf einem mit Backpapier belegten Backblech
verteilen, dabei Platz fiir die Koteletts lassen. Blumenkohl im Ofen ca. 20 Minuten backen.
Koteletts abbrausen, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Ubriges Ol (1 EL) in
einer Pfanne erhitzen, Koteletts darin von jeder Seite ca. 2 Minuten anbraten. Pfanne vom
Herd nehmen. Koteletts mit den Bérlauchbroseln belegen. Koteletts zum Blumenkohl in
den Ofen geben und alles ca. 15 Minuten weiterbraten.

Zum Servieren die Koteletts mit Blumenkohl anrichten.

Mengenangabe: 4 Portionen

Zubereitung 25 Min.

Backzeit ca. 35 Min.

pro Portion: 595 kcal / 2500 kJ; E39 g, F38 g, KH25 ¢
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8 Gefliigelgerichte

8.1 Backhihnchen mit Kartoffel-Birlauchsalat

Backhdindel Kartoffelsalat
4 Hahnchenfilets ohne Haut 500 g kleine Kartoffeln (z.B. Bamberger
Salz, Pfeffer Hornchen)
1/2 Zitrone 1/2 halbe Schlangengurke
3 Eier 1 Bd. Radieschen
100 g Asia-Paniermehl (fein oder grob) 200 ml Briihe
2 EL Butterschmalz 1 Zwiebel
Bdrlauchpesto S0 ml Pﬂa.nzenﬁl
200 g Bérlauch 30 ml Essig

2 EL Dijon-Senf

100 ml Olivenol .
50 g Pinienkerne S.’TIIZ, Pfeffer, Kiimmel
50 g Parmesan gerieben Zitrone
Salz, Pfeffer Kapern

Krause Petersilie

Die Kartoffeln waschen und in einem groB3en Topf mit ausreichend Wasser, Salz und Kiim-
mel weich kochen. Fiir die Marinade die Zwiebel in Wiirfel schneiden, kurz anschwitzen
und mit Brithe abloschen. Die Kartoffeln abgieen. Noch warm pellen und in Scheiben
schneiden. Die Brithe mit Essig, Senf und Ol mischen und gut mit einem Stabmixer
piirieren. Die Radieschen und die Gurke klein schneiden. Zusammen mit den Kartoffeln
und der Sauce in eine Schiissel geben und griindlich vermengen. Alles etwa zehn Minuten
ziehen lassen und mit Pfeffer, Salz und etwas Senf abschmecken. Die Hiithnchenbrust
wiirzen, mehlen, durch die verquirlten Eier ziehen, gut abstreichen und dann in Asia-
Paniermehl wenden. Auf einem Kiichenpapier im Kiihlschrank kaltstellen. Die panierten
Hiihnchenbriiste in heilem Fett goldgelb backen und auf Kiichenkrepp abtropfen lassen
(gegebenenfalls noch kurz in den Ofen geben). Den Bérlauch mit den restlichen Zutaten
in einem Mixer zerkleinern und nach Bedarf mit Salz abschmecken. Den Kartoffelsalat
mit dem Béarlauchpesto verrithren und anrichten. Das Backhendel darauf anrichten. Die
klassische Garnitur zu einem Wiener Backhendel ist eine Zitronenscheibe mit einer Kaper,
einem Sardellenfilet und einem Blatt Petersilie.

Mengenangabe: 4 Personen

8.2 Birlauch-Nudeln mit Hihnchenbrust aus dem Ofen
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4 Hahnchenbrustfilets (a ca. 150 g) 100 ml Weilwein

Salz, Pfeffer 200 g Sahne

5EL Ol 400 g Nudeln (z. B. Spaghettini)
2 Friihlingszwiebeln 1 Handvoll Birlauch, fein gehackt

Ofen auf 120 Grad (Umluft 100) vorheizen. Hihnchenfilets abbrausen, trocken tupfen,
salzen, pfeffern. In 2 EL Ol rundum in ca. 6 Min. scharf anbraten. Aus der Pfanne nehmen,
ca. 25 Min. im Ofen weitergaren. Zwiebeln putzen, in Ringe schneiden. In 1 EL Ol diinsten.
Mit Wein abloschen, etwas einkochen. Die Sahne unterriihren, cremig einkochen. Salzen,
pfeffern. Nudeln bissfest garen. In 2 EL Ol schwenken. Birlauch untermengen. Mit Filets,
Sofle anrichten. Lecker dazu: gebratener Griinspargel mit Tomatenwiirfeln.

Mengenangabe: 4 Personen

Garen ca. 25 Min.

Vorbereiten ca. 20 Min.

pro Portion ca.: 870 kcal; E57 g, F44 g, KH78 g

8.3 Birlauch-Piiree mit Champignon-Putensteaks

800 g Kartoffeln Pfeffer

Salz 2 EL 01

1 Bd. Bérlauch 150 ml Milch
400 g Champignons 1 EL Butter
4 Putensteaks (a ca. 180 g) Muskat

Kartoffeln schilen, waschen, vierteln und in gesalzenem Wasser 20-25 Min. garen.
Bérlauch abbrausen, gut trocken schiitteln und in Streifen schneiden. Ofen auf 160 Grad
(Umluft 140) vorheizen. Pilze putzen, feucht abreiben und halbieren. Fleisch abbrausen,
trocken tupfen, salzen, pfeffern. 1 EL Ol in einer Pfanne erhitzen, Steaks darin auf jeder
Seite ca. 2 Min. braten. Herausnehmen und im Ofen ca. 6 Min. gar ziehen lassen. 1 EL Ol
in der Pfanne erhitzen, Pilze darin ca. 4 Min. braten. Salzen und pfeffern. Milch aufkochen,
Barlauch zufiigen und fein piirieren. Kartoffeln abgieBen und mit Butter sowie Milch zu
Piiree zerstampfen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Piiree mit Schnitzel und Pilzen
anrichten.

Mengenangabe: 4 Personen

Vorbereiten a. 20 Min.

Garen ca. 20 Min.

Pro Portion ca.: 440 kcal; E51 g, F11 g, KH32 ¢

8.4 Gefiillte Hihnchenkeulen
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60 g Birlauch oder Basilikum (ersatzweise Semmelbrosel)
40 g Walniisse 4 Hihnchenkeulen (a ca. 225g)
7 EL kaltgepresstes Ol Paprikapulver

Salz, Pfeffer 6 EL Sonnenblumenol

evtl. 50 g geriebener Pecorino

Fiir die Fiillung Kriduter waschen und trockenschiitteln, mit den Niissen im Mixer fein
piirieren. Kaltgepresstes Ol zugeben, salzen und pfeffern. Evtl. Pecorino unterheben.
Hiéhnchenkeulen abtupfen, den Oberschenkelknochen herausschneiden. Die Keulen mit
Kriuterpesto fiillen. Offnung mit HolzspieBchen feststecken. Keulen kriiftig mit Salz,
Pfeffer und Paprikapulver wiirzen.

Ofen auf 190 Grad (Umluft 170 Grad) vorheizen. Das Sonnenblumendl in einer
Pfanne erhitzen, Keulen ringsum anbraten. In einen Briter legen, im Ofen 35 Min.
garen. Herausnehmen, auf Kiichenkrepp abtropfen lassen, Spiel3e entfernen. Dazu passt
Ratatouille-Gemiise.

Mengenangabe: 4 Personen

Arbeitszeit: ca. 30 Min.

Garen: ca. 40 Min.

pro Person ca.: O kcal; E46 g, F53 g, KH 1 g

8.5 Gespickte Pouletschenkel

2 EL Biérlauchblitter, fein geschnitten 2 Pouletschenkel (je ca. 250 g)
1 Schalotte, fein gehackt Salz, Pfeffer, nach Bedarf
1/2 TL Olivendl 1/2 EL Olivensl

Birlauch, Schalotte und Ol mischen.

Pouletschenkel dreimal gerade bis auf den Knochen einschneiden, Béarlauchmischung in
die Einschnitte fiillen, wiirzen. Schenkel auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen, mit
Ol bestreichen.

Braten: ca. 40 Min. in der Mitte des auf 220 Grad vorgeheizten Ofens.

Tipp: ca. 300 g Frithkartoffeln halbieren, mit dem Poulet auf das Blech legen, mitbraten.
Herausnehmen, salzen.

Mengenangabe: 2 Personen

Braten: ca. 40 Min.

Vor- und zubereiten: ca. 15 Min.

Pro Person: 370 kcal / 1547 kJ; E43 g, F22 g, KH 1 g

8.6 Gnocchi mit Biarlauchpesto
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1 Bd. griiner Spargel 400 g Gnocchi (aus dem Kiihlregal)
2-3 Lauchzwiebeln 2 EL Ol

200 g Kirschtomaten 100 g Erbsen (tiefgekiihlt)

300 g Hahnchenbrustfilet 5 EL Birlauchpesto (siehe Rezept)
Salz, Pfeffer 50 g gehobelter Parmesan

Spargel waschen, Enden abschneiden. Spargel im unteren Drittel schilen und schréig in
ca. 5 cm lange Stiicke schneiden. Lauchzwiebeln waschen, putzen, in Ringe schneiden.
Kirschtomaten waschen, putzen, je nach Grofe halbieren oder vierteln.

Hiahnchenbrustfilet abbrausen, trocken tupfen, in diinne Streifen schneiden. Fleisch mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Gnocchi nach Packungsangabe in Salzwasser bissfest kochen,
abgiefen, dabei ca. 100 ml Kochwasser auffangen.

Ol in einer groBen Pfanne erhitzen, Hihnchenbruststreifen darin rundum 3-4 Minuten
braten, aus der Pfanne nehmen und warm stellen. Spargelstiicke, Lauchzwiebeln und
Erbsen im Bratfett 10-12 Minuten anbraten und dabei immer wieder umriihren.

Héhnchen, Gnocchi und Tomatenstiicke dazugeben, mit Pesto und Kochwasser mischen,
warm werden lassen. Gnocchi-Mix mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit gehobeltem Kise
bestreut servieren.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitung 30 Min.
pro Portion: 435 kcal / 1830kJ; E29 g, F15g, KH46 g

8.7 Griines Poulet-Ragout

Bratbutter zum Braten 1 EL Mehl

600 g Pouletbriistli, 2 dl Gefliigel-oder Gemiisebouillon
in ca. 2cm groflen Wiirfeln 1 dl Rahm

1/2 TL Salz 1 EL Bérlauch, grob gehackt
wenig Pfeffer 3 EL Petersilie, grob gehackt

1 TL Butter 3 EL Rahm oder Milch

1 Zwiebel, fein gehackt Salz, Pfeffer, nach Bedarf

Bratbutter in einer Bratpfanne heifl werden lassen. Poulet portionenweise ca. 4 Min. braten.
Herausnehmen, wiirzen, zugedeckt beiseite stellen. Bratfett auftupfen. Butter in derselben
Pfanne warm werden lassen. Zwiebel anddmpfen. Mehl beigeben, kurz diinsten, Bouillon
und Rahm unter Rithren mit dem Schwingbesen beigeben, ca. 10 Min. kocheln, bis die
Sauce sdmig ist. Krduter mit dem Rahm fein piirieren, beigeben. Poulet beigeben, nur noch
heill werden lassen, wiirzen.

Dazu passen: Reis, Pastetli.

Vor- und zubereiten: ca. 30 Min.
pro Person: 324 kcal / 1357 kJ; E36 g, F17 g, KHS5 g
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8.8 Hihnchen mit Birlauchspinat

FRISCH KAUFEN: AUS DEM VORRAT:
600 g Blattspinat 2 Schalotten
200 g Bérlauch Salz
1 kg Siikartoffeln 25 g Butterschmalz
250 g Kartoffeln Pfeffer
600 g Hahnchenfilet 75 g Butter
1 Bio-Zitrone, Schalenabrieb von gerieb. Muskatnuss

Alufolie

Spinat und Bérlauch verlesen. Birlauch in Streifen schneiden. Schalotten wiirfeln. StiBkar-
toffeln und Kartoffeln schilen und in Stiicke schneiden. Zugedeckt in Salzwasser ca. 20
Minuten garen.

Fleisch waschen, trocken tupfen. In Butterschmalz ca. 10 Minuten braten, salzen und
pfeffern. In Folie gewickelt ca. 5 Minuten ruhen lassen. Bratsatz mit 125 ml Wasser
abloschen, aufkochen, wiirzen.

Schalotten in 25 g Butter andiinsten. Spinat und Bérlauch zufiigen. Zugedeckt ca. 5
Minuten diinsten, mit Salz, Pfeffer, Muskat wiirzen. Kartoffeln mit Rest Butter zu Piiree
stampfen. Mit Salz, Pfeffer, Muskat wiirzen. Fleisch mit Piiree und Spinat anrichten.
Bratfond dariibertriaufeln, mit Zitronenschale und Rest Bérlauch bestreuen.

Auch lecker: Sauerampfer statt Bérlauch im Spinat

Mengenangabe: 4 PORTIONEN
Zubereitung ca. 1 Std.
pro Portion ca.: 630 kcal; E43 g, F25 g, KH58 g

8.9 Hihnchenbrust mit Barlauch-Frischkise-Fiillung

50 g Birlauch 2 EL Ol

1 Bio-Limette 2 Schalotten

4 EL Frischkise 200 ml Hiihnerbriihe
Salz, Pfeffer Soflenbinder

4 Hahnchenbrustfilets (ohne Haut, je ca. 175 Zucker

g)

Barlauch waschen, trocken tupfen und fein hacken. Die Limette heill waschen, abtrocknen.
Schale abreiben. Mit dem Birlauch unter den Frischkise rithren. Leicht salzen und
pfeffern.

Hihnchenfilets mit Kiichenkrepp trocken tupfen. Seitlich tief ein-, aber nicht ganz
durchschneiden. Die Taschen salzen und pfeffern. Birlauch-Frischkise einfiillen. Mit
HolzspieBen oder Rouladen-Nadeln zustecken.

Den Backofen vorheizen (Elektro: 175 Grad/Umluft: 155 Grad). Die Hiahnchenfilets
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in heiBem Ol 2-3 Min. je Seite scharf anbraten. Auf einem Blech im Ofen ca. 15 Min.
weitergaren.

Schalotten schilen, fein hacken, im heilen Bratensatz anschwitzen. Limettensaft auspres-
sen, mit der Brithe angie3en. Alles aufkochen, mit dem Sofenbinder andicken. Die Sofle
mit Salz, Pfeffer und 1 Prise Zucker wiirzig abschmecken. Uber die Filets geben. Mit z. B.
Reis und Erbsen anrichten.

Mengenangabe: 4 Portionen

Garen: 15 Min.

Zubereitung: 40 Min.

pro Portion: 320 kcal; E46 g, F14 g, KH2 g

8.10 Hihnchenbrustfilet mit Barlauch-Frischkise-Fiillung

50 g Birlauch 2 EL Ol

1 Bio-Limette 2 Schalotten

4 EL Frischkise 200 ml Hithnerbriihe
Salz, Pfeffer SoBenbinder

4 Hahnchenbrustfilets (je ca. 175 g) Zucker

Barlauch waschen, putzen und fein hacken. Limette heil waschen und abtrocknen. Die
Schale abreiben und den Saft auspressen. Den Frischkédse mit geh. Bérlauch, Limettena-
brieb verriihren. Leicht salzen und pfeffern.

Filets abbrausen und trocken tupfen. An den dicksten Stellen Taschen einschneiden.
Mit Frischkise-Mix fiillen, die Offnungen mit HolzspieBchen zustecken. Ofen vorheizen
(Elektro: 175 Grad/Umluft: 155 Grad).

Filets in heiBem Ol 2-3 Min. je Seite anbraten, auf einem Blech 15 Min. im Ofen wei-
tergaren. Schalotten schilen, hacken, im heilen Fond glasig diinsten. Briihe, Limettensaft
angieBen, aufkochen. Mit SoBenbinder andicken. So3e mit Salz, Pfeffer, Zucker wiirzen.

Mengenangabe: 4 Personen:

Garen: 15 Min.

Zubereitung 25 Min.

Person ca.: 320 kcal; E46 g, F14 g, KH?2 ¢

8.11 Hihnchenfilet mit Birlauch-Schaum

4 Hihnchenfilets (ca. 500 g) 1 geh. EL (20 g) Mehl
4 Scheib. Bauernschinken (a ca. 10 g) 1 TL Gemiisebriihe
1-2 EL Ol 50 g Birlauch

Salz, Pfeffer 125 g Schlagsahne

1 Zwiebel HolzspieB3chen

1 EL (20 g) Butter
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Filets waschen, trockentupfen und jeweils ldings eine Tasche einschneiden. Mit je 1
Scheibe Schinken fiillen, zustecken. Filets im heiBen Ol pro Seite 5-6 Minuten braten,
wiirzen. Zwiebel schilen, hacken. Im hei3en Fett andiinsten. Mit Mehl bestduben und kurz
anschwitzen. 3/8 1 Wasser und Briihe einriihren, aufkochen. Ca. 5 Minuten kocheln, mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Biarlauch waschen, Blitter fein schneiden. Bis auf 2 EL in die
Sofe geben und kurz ziehen lassen. Sahne steif schlagen. Die Hilfte zur Sof3e geben, alles
piirieren. Nochmals abschmecken. Reste Sahne und Bérlauch unterziehen. Alles anrichten.
Dazu: Pellkartoffeln. Getrink: kiihler Weilwein.

Mengenangabe: 4 Personen:
Zubereitungszeit ca. 50 Min.
pro Portion ca.: 410 kcal; E31 g, F28 g, KH6 g

8.12 Hihnchenfilet mit Biarlauchbutter

1 rote Zwiebel 200 g Kirschtomaten (helle und dunkle)
1 Bd. Bérlauch 1 Schalotte

250 g weiche Butter 4 Hahnchenbrustfilets

Salz, Pfeffer 4 EL Ol

1 Friséesalat 2 EL Weillweinessig

100 g Salatgurke 1 TL Dijon-Senf

Zwiebel abziehen, fein wiirfeln, Barlauch abbrausen, trocken schiitteln, in feine Streifen
schneiden. Mit Butter, Salz, Pfeffer piirieren, Zwiebel unterrithren. Butter kurz in den
Kiihlschrank stellen. Herausnehmen, mit einem Stiick Alufolie zu einer Rolle formen,
nochmals kiihl stellen. Salat putzen, waschen, trocken schleudern, zerpfliicken. Salatgurke,
Kirschtomaten waschen, Gurke in Scheiben schneiden, Tomaten halbieren. Schalotte
abziehen und fein wiirfeln. Filets abbrausen, trocken tupfen, mit Salz, Pfeffer wiirzen und
in 1 EL Ol ca. 7 Min. braten. Fiir das Dressing Essig mit Senf, Salz, Pfeffer, Schalotten
verrithren, 3 EL Ol unterschlagen, unter den Salat heben. Mit Fleisch und Birlauchbutter in
Scheiben anrichten.

Mengenangabe: 4 Personen

Vorbereiten ca. 30 Min.

Garen ca. 7 Min.

Person ca.: 700 kcal; E49 g, F54 g, KHS5 ¢

8.13 Hihnchenschnitzel mit Késefiillung

4 Hihnchenschnitzel (a ca. 150 g) 1 Bd. Bérlauch
Salz (ersatzweise Basilikum oder glatte Petersi-
Pfeffer aus der Miihle lie)
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4 EL Rahm-Frischkise 2 EL O1
1 Eigelb

Hiahnchenfleisch abbrausen und trocken tupfen. Mit einem Messer in jedes Schnitzel
seitlich eine tiefe Tasche einschneiden und das Fleisch innen und auflen mit Salz sowie
Pfefter wiirzen. Birlauch abbrausen, trocken schiitteln und sehr fein hacken. Mit Frischkise
und Eigelb glatt verrithren. Fiillung mit Pfeffer und etwas Salz wiirzen. Die Schnitzel mit je
ca. 1 EL Birlauch-Frischkise fiillen und die Offnungen z.B. mit je einem Holz-spieBchen
zustecken. Das Ol in einer beschichteten Pfanne erhitzen und die gefiillten Hihnchen-
schnitzel darin auf jeder Seite ca. 3 Min. braten. Schnitzel auf einer Platte anrichten und
nach Wunsch mit Bérlauch garniert servieren. Dazu schmecken Bauernbrot und griiner
Blattsalat.

Mengenangabe: 4 Portionen

Zubereitungszeit 10 Min.

Garen 6 Min.

pro Person ca.: 240 kcal; E38 g, F10g,KH 1 g

8.14 Poulardenbrust mit Feigensenfkruste auf Barlauch-Tomaten-Gemiise
mit Kartoffel-Gnocchi

4 Poulardenbriiste, moglichst mit Haut (a  Alufolie

150-180 g) 20 g Butter
Olivendl zum Braten Salz, Pfeffer
Salz, Pfeffer Muskat
2 EL Feigensenf (Tessiner Feigensauce, aus 1 ganzes Ei
dem Feinkostgeschift) ein halbes Eigelb
150 g Bérlauchblitter 70 g Mehl
6 mittelgroBe Fleischtomaten 30 g frisch geriebener Parmesan oder
Kartoffel-Gnocchi Gruyere
250 g mehligkochende Kartofteln 30 g Butter

Backofen auf 200 Grad vorheizen. Poulardenbrust waschen und trockentupfen. Salzen und
pfeffern. Eine schwere Pfanne erhitzen, Olivendl hineingeben und die Poulardenbriiste
mit der Hautseite nach unten reinlegen. Von jeder Seite drei Minuten anbraten, dann im
Backofen mit der Hautseite nach oben nochmal etwa fiinf Minuten garen. Rausnehmen,
die Hautseiten mit Feigensenf bestreichen und im 250 Grad heilen Ofen oder noch besser
unter dem Grill vier Minuten gratinieren. Rausnehmen, warm stellen und noch etwas
ziehen lassen. Fiir das Barlauchgemiise die Fleischtomaten oben kreuzweise einritzen, mit
kochendem Wasser iiberbrithen, die Haut abziehen, entkernen und in Wiirfel schneiden.
In einem Topf etwas Olivendl erhitzen. Die Tomatenwiirfel darin etwa vier Minuten
schmelzen lassen. Den Birlauch waschen, in feine Streifen schneiden, zugeben und nur
eben heill werden lassen. Bérlauch sollte immer nur ganz kurz kochen. Mit Salz und Pfeffer
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vorsichtig abschmecken. Das Gemiise auf vier Teller verteilen und glattstreichen. Die Pou
lardenbriiste darauf anrichten und die Gnocchi dazu servieren.

Kartoffel-Gnocchi: Kartoffeln in Alufolie wickeln, mit der matten Seite nach auflen (!).
Im Backofen bei 250 Grad etwa 25 Minuten garen. Auswickeln, schilen, etwas abkiihlen
lassen und durch ein Sieb driicken. Butter und Gewiirze dazugeben und gut durcharbeiten,
Dann das Eigelb unterriihren. Das ganze Ei in zwei Teilen unterarbeiten. Zum Schluss das
Mehl und den Kise untermischen. Die Masse zu einer langen Rolle formen, in 2,5 cm
lange Stiickchen schneiden und die mit der Riickseite einer Gabel (damit sie die typischen
Rillen bekommen) in reichlich kochendes Salzwasser rollen. Nach 4-6 Minuten aus dem
Wasser holen und in Butter schwenken.

Mengenangabe: 4 Personen

8.15 Pouletbriistchen in Biirlauchsauce

4 Pouletbriistchen 0.5 dl trockener Wermut

Salz 2 dl Gefliigelfond

Pfeffer 50 g kalte in Wiirfel geschnittene Butter
etwas Bratbutter zum Braten 1 Bd. in feine Streifen geschnittener Bér-
1 Schalotte lauch

etwas Butter zum Diinsten

Den Backofen auf 80 Grad vorheizen. Ein Blech in der Mitte einschieben.

Die Pouletbriistchen mit Salz und Pfeffer wiirzen. In Bratbutter beidseitig 1 min scharf
anbraten. Sofort auf das Blech geben und im Backofen wihrend 1 Stunde garen.

Sauce: Die Schalotte fein hacken und in etwas Butter glasig diinsten. Mit Wermut und Fond
abloschen. Bei grofler Hitze auf gut die Hilfte einkochen lassen. Dann die Butter nach
und nach einriithren. Dabei die Pfanne schwenken und drehen, bis die Sauce bindet. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Dann den Birlauch zugeben und mit dem Stabmixer kurz
aufschlagen.

Die Pouletbriistchen nach dem Garen schridg in diinne Scheiben schneiden und auf
vorgewirmten Tellern anrichten. Mit der heilen Sauce iiberziehen.

Tipps Zu den Pouletbriistchen passen kleine, gebratene Friihkartoffeln oder roter Camar-
guereis.

Mengenangabe: 4 Personen

8.16 Puten-Saltimbocca mit Birlauchfiillung

50 g getrocknete Tomaten Salz
1 kg festkochende Kartoffeln Pfeffer. EdelsiiB-Paprika
4-5 EL Ol 1-2 EL Pinienkerne
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1 Schalotte oder kleine Zwiebel 8 Scheib. Parmaschinken
1 Bd. (ca. 50 g) Bérlauch 1 Bio-Zitrone
4 diinne Putenschnitzel 4 Holzspiefichen

(4 100-125g)

Tomaten mit Wasser bedeckt ca. 1 Stunde einweichen. Kartoffeln schilen, waschen und in
Spalten schneiden. 2 EL Ol, etwas Salz, Pfeffer und 1/2 TL Paprika mit den Kartoffeln
mischen. Auf dem Backblech im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 200 °C/Umluft: 175
°C/Gas: Stufe 3) 35-40 Minuten backen. Zwischendurch wenden. Kerne in einer Pfanne
ohne Fett rosten, herausnehmen. Tomaten abtupfen, Einweichwasser aufbewahren. Toma-
ten fein wiirfeln. Schalotte schilen, fein wiirfeln. Beides in 1 EL heiBem Ol andiinsten.
Ca. 5 EL Tomatenwasser zugieBen. Offen kurz kocheln, bis die Fliissigkeit verdampft
ist. Herausnehmen. Bérlauch waschen, trocken schiitteln und fein schneiden. Bis auf ca.
1 EL untermischen. Mit Pfeffer wiirzen. Schnitzel waschen, trocken tupfen und flacher
klopfen. Mit Pfeffer wiirzen. Mit je 1 Scheibe Schinken und 1/4 Bérlauchfiillung belegen,
iiberklappen. Je 1 Scheibe Schinken darumlegen, zustecken. In 1-2 EL heifem Ol pro Seite
ca. 3 Minuten braten. Zitrone heif3 waschen, abtrocknen. Schale in Streifen abziehen. Mit
Kernen und Rest Bérlauch mischen. Puten-Saltimbocca mit Kartoffeln anrichten, mit der
Birlauchmischung bestreuen. Dazu schmecken griine Bohnen.

Mengenangabe: 4 PERSONEN
Zubereitungszeit ca. 1 Std.
Pro Portion ca.: 380 kcal; E31 g, F13 g, KH33 ¢
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9.1 Birlauch-Bouillon (Konzentrat)

5 dl Gemiisebouillon 100 g Bérlauchblitter, in breiten Streifen

Bouillon aufkochen, Birlauch beigeben, auf der ausgeschalteten Platte zugedeckt ca. 10
Min. ziehen lassen. Absieben, Blitter auspressen, Bouillon auskiihlen. In das saubere, gut
verschlieBbare Glas oder bis ca. 2 cm unter den Rand in eine Gefrierdose fiillen, tiefkiihlen.
Haltbarkeit: im Kiihlschrank 1 Woche, im Tiefkiihler ca. 6 Monate. Verwendung: 3 dl
Barlauch-Bouillon mit 2 dl Wasser ergédnzen. Fiir Risotti, Suppen oder Soflen verwenden.
Néhrwerte: nur geringste Mengen.

Mengenangabe: 1 Glas von ca. 3 dl
Vor- und zubereiten: ca. 25 Min.

9.2 Birlauch-Eiswiirfel

1 gewaschenes Bund Bérlauch

Birlauch hacken, in die Mulden eines Eiswiirfelbereiters legen. Mit ca. 400 ml Wasser
auffiillen, bis die Mulden voll sind. Im Gefrierfach mind. 4 Stunden tiefkiihlen. Haltbarkeit:
4-6 Monate

Mengenangabe: 15 Eiswiirfel

9.3 Birlauch-Kapern

80 g feste Bérlauchknospen 5 Pfefferkorner
1 EL Zucker 1 Lorbeerblatt
1 TL Salz 250 ml Branntweinessig

Die Bérlauchknospen verlesen, gedffnete Bliiten entsorgen und Knospen waschen. Auf
Kiichenpapier abtrocknen lassen.

Zucker und Salz mit den Pfefferkdrnern, Lorbeerblatt, Essig und 200 ml Wasser in einen
Topf geben und aufkochen lassen.

Die Knospen auf 4 sterile Glidser verteilen und mit heiBem Essigsud bedecken. Sofort fest
verschlieen und abkiihlen lassen. Wer sichergehen méchte, kann die Glidser noch bei 90
°C im Backofen fiir eine halbe Stunde erhitzen. Gldser kiithl und dunkel mehrere Tage
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durchziehen lassen.
Mengenangabe: 4 Gldser a 150 ML

9.4 Birlauch-Kapern

400 ml WeiBBweinessig 1 TL Zucker
200 ml Wasser 100 g frische Bérlauch-Knospen
1 TL Salz

WeiBweinessig mit Wasser, Salz und Zucker aufkochen. Béarlauch-Knospen in ein Glas
geben. Mit Sud begieBen, Glas verschlieen. Eine Woche an einem dunklen, kiihlen Ort
ziehen lassen.

9.5 Birlauch-Piiree

100 g Bérlauchblitter 1 dl Sonnenblumendl

Blitter portionenweise sorgfiltig kalt abspiilen, auf Haushaltpapier ausbreiten, trocken-
tupfen. Blitter in Streifen schneiden, mit dem Ol fein piirieren, in das saubere, gut
verschlieBbare Glas fiillen.

Haltbarkeit: mit Ol bedeckt im Kiihlschrank ca. 2 Wochen.

Verwendung: unter Teigwaren oder auf Crostini (Pliree vorher salzen); fiir Risotti oder
Gemiisesuppen.

Mengenangabe: 1 Glas von ca. 2 dl
Vor- und zubereiten: ca. 20 Min.
Pro dl: 454 kcal / 1900kJ; E1 g, F50g, KH2 g

9.6 Birlauch-Salz

1 gewaschenes Bund Bérlauch, 1 TL Pfeffer
1 gewiirfelte Zwiebel 500 g grobes Salz

Bérlauch, Zwiebelwiirfel und Pfeffer mixen. Salz dazugeben. Mix 24 Stunden ziehen
lassen. Dann auf einem Blech im Backofen bei 50 Grad 2 Stunden trocknen lassen. Salz in
einem Schraubglas aufbewahren.

Mengenangabe: 500 g
Haltbarkeit: 18-20 Monate
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9.7 Barlauchwiirfel

200 g Barlauchblitter

Blatter portionenweise sorgfiltig kalt abspiilen, auf Haushaltpapier ausbreiten, trocken-
tupfen. Blitter fein schneiden, in Eiswiirfelbehilter verteilen. Zugedeckt im Tiefkiihler
aufbewahren. Haltbarkeit: im Tiefkiihler ca. 3 Monate. Verwendung: fiir kalte und warme
SofBen. Ndhrwerte: nur geringste Mengen

Mengenangabe: 14 Wiirfel
Vor- und zubereiten: ca. 20 Min.
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10 Grundlagen, Informationen

10.1 Barlauch (Allium ursinum)

Bérlauch wird aber auch wilder Knob-
lauch, Waldknoblauch, Hexenzwiebel,
Ramsen oder Waldherre genannt. Der
Bérlauch gehort zu den éltesten Nutz-
und Heilpflanzen Europas. Er hat jetzt
im Frithling Saison und ist bestiickt mit
allerlei guten Wirkstoffen. Lediglich
seine Blitter werden geerntet und diese
am besten vor der Bliite. Dann sind die
Blitter besonders zart und lecker. Den
Geschmack nach Knoblauch verdankt der
Barlauch dem schwefelhaltigen, &theri-
schen Bérlauchol. Erst bei Verletzung des
Gewebes entstehen durch enzymatische
Reaktionen die charakteristisch riechenden
Alkylsulfensiuren.

Standort: Als Waldpflanze liebt der Bir-
lauch halbschattige bis schattige Plitze am
Geholzrand. Der Boden sollte humos und
kalkhaltig sein.

Gartenkultur: Bérlauch gehort zu den ausdauernden Stauden. Bis er im Garten Ful3 fasst,
dauert es oft drei bis vier Jahre. Erst wenn er sich selbst kriftig versamt, breitet er sich
aus. Fiir die erstmalige Aussaat sollte man das zeitige Frithjahr (Mérz) wéhlen, denn das
Saatgut benotigt Frost zum Keimen.

Bérlauch sammeln: Je nach Witterung kommen die ersten Blittchen bereits Ende Februar
aus der Erde. Die Saison geht bis zur Bliitezeit Anfang Mai. Dann werden die Blitter
ungenieBbar. Am besten wichst Bérlauch in feuchten Laub- und Auenwéldern. Wegen
der Verwechslungsgefahr mit Maiglockchen und Herbstzeitlosen ist es ratsam, immer ein
Blatt zwischen den Fingern zu zerreiben. Riecht es nach Knoblauch, handelt es sich um
Birlauch. Da Larven vom Fuchsbandwurm an ihm haften konnten, sollten selbstgepfliickte
Blitter vor dem Verzehr mit etwas Essigwasser gewaschen werden.

Inhaltsstoffe: Warum Bérlauch so gesund ist: Bérlauch verfiigt iiber wertvolle dtherische
Ole, wirkt desinfizierend und enthilt viel Vitamin C. Es wirkt, dhnlich wie Knoblauch,
Herz-Kreislauf-stirkend und ist gut bei erhohtem Blutdruck. Auf Haut- und Magenschleim-
hiute wirkt Barlauch anregend, er fordert die Verdauung und regt ebenfalls die Gallen- und
Nierentitigkeit an.

Verwendung in der Kiiche: Birlauch am besten nicht mitkochen, sondern roh unter die
heien Speisen mischen. Mitgegart geht das charakteristische Aroma verloren. Fein

?Iu
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geschnitten oder piiriert entfalten die Blitter einen feinen Knoblauch- und Schnittlauch-
geschmack. Am intensivsten schmeckt Bérlauch, wenn man einige grob gehackte Blitter
iiber die Speise (z.B. Pasta, Salat oder Fleischgericht) streut. Bérlauch eignet sich nicht
wie andere Kriauter zum Trocknen oder Einfrieren, denn dabei geht das typische Aroma
verloren. Man kann Birlauch aber in Form von Ol oder Pesto konservieren.

Lagerung: Frische Blitter kann man fiir kurze Zeit in einem Plastikbeutel im Gemiisefach
aufbewahren. Dazu gibt man ein paar Tropfen Wasser oder ein befeuchtetes Kiichentuch in
den Beutel und blést ihn leicht auf. Die druckempfindlichen Blitter liegen so locker und
geschiitzt im Beutel, ohne gequetscht zu werden.

Barlauch-Tinktur: Man kann den Bérlauch als Tinktur gegen Arteriosklerose und indirekt
gegen Bluthochdruck anwenden. Dazu Bérlauch-Blitter in ein Schraubdeckel-Glas legen
und sie mit Doppelkorn oder Weingeist iibergieen bis alle Pflanzenteile bedeckt sind. Die
Mischung verschlossen fiir zwei bis sechs Wochen ziehen lassen. Danach abseihen und in
eine dunkle Pipetten-Flasche abfiillen. Dreimal téglich 20 Tropfen iiber max. sechs Wochen
einnehmen. Wem die Tinktur zu konzentriert ist, der kann sie mit Wasser verdiinnen.

10.2 Birlauch ein Kraut fiir alle Fille

Frischen Birlauch gibt es im Mérz und April. Dann haben sich aus den ersten Trieben lan-
zettformige, bis zu 20 cm lange Blitter entwickelt. Diese erntet man nur, wenn sie jung und
zart sind, das heifit noch vor der Bliitezeit. Im Mai etwa bilden sich dann die sternférmigen
Bliiten. Das sieht zwar hiibsch aus, doch die kulinarische Hoch-Zeit des *Waldknoblauchs’
ist damit vorbei -seine Blitter werden gelb und bitter. Aus den Bliiten entstehen aber im
Juni essbare Friichte (s. Spalte r. unten). Als Heilpflanze stirkt Birlauch die Darmflora,
beugt Arteriosklerose vor und wirkt entgiftend. Das Kraut konnen Sie aus Samen oder
Zwiebeln im Balkonkasten oder Garten selbst ziehen. Wenn Sie nun auf Birlauchsuche
gehen, sollten Sie gut aufpassen. Die Blitter des Knoblauchgewichses dhneln stark denen
der giftigen Maiglockchen und Herbstzeitlosen! Am besten, Sie schnuppern erst mal an
der Pflanze: Maiglockchen- und Herbstzeitlosen-Blitter sind geruchlos, wihrend die des
Bérlauchs stark nach Knoblauch duften, wenn Sie sie zwischen den Fingern zerreiben.
Falls Sie aber unsicher sind, kaufen Sie Barlauch lieber auf dem Markt.

Von diesem Wildkraut konnen Sie alles verwenden: die Zwiebeln, Blitter, Bliiten und
Friichte. Die Zwiebeln jedoch bitte nicht im Wald ausgraben, denn dann gibt’s bald
keinen Birlauch mehr. Besser: Kulturpflanzen in der Gértnerei kaufen. Am hiufigsten
werden allerdings die Blitter verwendet. Diese sollten Sie griindlich putzen, waschen und
trockenschleudern. Am besten schmecken die Blitter roh - gekocht oder gebacken nimmt
die Geschmacks-Intensitdt ab. Mit den Bliiten konnen Sie tolle Frithjahrs-Dekos zaubern.
Am delikatesten ist ganz frischer Bérlauch. Im Zippbeutel hilt er sich jedoch ca. 4 Tage
im Gemiisefach. Zum Trocknen ist er weniger geeignet, weil er dabei sein Aroma verliert.
Die Alternative heifit einfrieren: Gewaschen, geputzt und feingeschnitten in TK-Beuteln
portioniert, ist Bérlauch ca. 6 Monate lagerbar. Als Pesto ohne Kése hilt er sich bis
zu 1 Jahr, mit Kidse ca. 4 Monate. Birlauchdl - dazu Blitter putzen, schneiden, mit 0|
ibergieBen -ist ca. 3 Monate verwendbar. Aus den jungen, noch weichen Beeren, die sich
im Juni nach der Bliite bilden, kann man ’Birlauch-Kapern’ herstellen. Fiir 1 Glas (ca. 200
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g) benotigen Sie etwa 1 Hand voll Beeren. Diese waschen, mit 1 EL Salz mischen und iiber
Nacht stehen lassen. Abgetropft mit 1 EL Zucker und 100 ml Estragonessig aufkochen.
Das Ganze 2-3 Min. kocheln lassen und dann in ein Schraubglas fiillen. Im Kiihlschrank
sind diese 'Kapern’ ca. 14 Tage haltbar und schmecken genau wie die echten zu Quark,
Kise, Fisch und in Sof3en.
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11 Kisegerichte

11.1 Frischkise in Biarlauch und Lowenzahn

200 g Frischkise Sauce:

(z.B. fester Ziegenfrischkédse oder Formag- 2 EL Sherryessig

gini) 1 EL weiller Aceto balsamico
1 Bd. Bérlauch 1 TL korniger Senf

2 EL geschilte und gemahlene Mandeln Salz

etwas Meersalz Pfeffer

frisch gemahlener schwarzer Pfeffer 6 EL kaltgepresstes Olivendl

80 g Lowenzahnblitter

Den Frischkise in dicke Scheiben schneiden. Den Birlauch fein schneiden, mit den Man-
deln, dem Meersalz und dem Pfeffer in einer Schiissel mischen. Die Frischkisescheiben
darin sorgfiltig wenden.

Fiir die Sauce alle Zutaten verriihren.

Den Lowenzahn waschen, trocknen und auf Tellern anrichten. Die Sauce dariiber traufeln
und die Kisescheiben darauf verteilen. Dazu passt ofenwarmes Baguettebrot.
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12 Kartoffel-, Gemiisegerichte

12.1 Birlauch-Gnocchi

100 g Birlauch 120 g Mehl

400 g Ricotta Mehl zum Arbeiten
3 Eigelb Salz

50 g geriebener Parmesan Pfeffer

30 g Parmesan am Stiick 50 g Butter

Barlauch waschen, trockenschiitteln, fein hacken. Mit Ricotta, Eigelben, Parmesan und
Mehr zu einem glatten Teig verkneten. Teig kriftig salzen und pfeffern.

Gnocchi-Teig in 4 Stiicke teilen. Diese auf bemehlter Arbeitsfliche zu Rollen formen, in
ca. 2 cm lange Stiicke schneiden.

Gnocchi in leicht kochendes Salzwasser geben, in etwa 5 Minuten garen. Herausheben,
etwas abtropfen lassen und in zerlassener Butter anbraten. Mit frisch gehobeltem Parmesan
bestreuen und servieren.

Mengenangabe: 4 Portionen

12.2 Birlauch-Gnocchi

50 g kleine Birlauchblitter 100 g Mehl

2 frische Eier 80 g Hartweizengriel3

1 frisches Eiweil} Salzwasser, siedend

250 g Ricotta 1.8 dl Soenhalbrahm

1/2 TL Salz 25 g Butter, weich

Pfeffer aus der Miihle 3 EL Paniermehl

1 Msp. Muskat 2 EL Birlauch, fein geschnitten

Birlauch mit Eiern und Eiweil im Mixglas fein piirieren, in eine Schiissel geben. Ricotta
darunter rithren, wiirzen. Mehl und Grief mischen, unter die Ricotta-Masse riihren,
zugedeckt ca. 30 Min. kiihl stellen.

Gnocchi-Masse portionenweise in einen kalt ausgespiilten Spritzsack mit grofer, glatter
Tiille (ca. 16 mm 0) geben. Ca. 2 cm lange Teigstiicke herausdriicken,mit einem Messer
abstreifen und direkt ins leicht siedende Salzwasser fallen lassen. Die Gnocchi ziehen
lassen, bis sie an die Oberfliche steigen, herausnehmen, abtropfen, in die vorbereitete Form
geben.

1 dl Kochfliissigkeit mit dem Rahm gut verriihren, iiber die Gnocchi gie3en.

Butter, Paniermehl und Barlauch mischen, auf den Gnocchi verteilen.
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Gratinieren: ca. 15 Min. in der Mitte des auf 220 Grad vorgeheizten Ofens.

Mengenangabe: 1 weite ofenfeste Form von ca. 2 Litern, gefettet
Gratinieren: ca. 15 Min.

Kiihl stellen: ca. 30 Min.

Vor- und zubereiten: ca. 25 Min.

Pro Person: 466 kcal / 1948 kJ; E16 g, F27 g, KH40 g

12.3 Birlauch-Gnocchi

Teig: Sauce:
1 Bd. Bérlauch 50 g Butter
250 g Ricotta 2 Birlauchblitter
2 kleine, verquirlte Eier (in feine Streifen geschnitten)
50 g frisch geriebener Parmesan 1 roter oder griiner in Streifen geschnittener
1 EL gehackte, glattblittrige Petersilie Peperoncino
50 g Mehl, ca. zum Servieren nach Belieben frisch gerie-
Salz bener Parmesan
Pfeffer

Teig: Den Bérlauch zunichst waschen, die Stiele entfernen, die Blitter abtrocknen und fein
schneiden. Die Ricotta mit einer Gabel fein zerdriicken. Bérlauch, Eier, Parmesan sowie
Petersilie beifiigen. Dosiert Mehl daruntermischen, bis der Teig formbar, aber immer noch
weich ist. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Dann den Teig in einen Spritzsack mit glatter
Tiille fiillen.

Sauce: Alle Zutaten in einer weiten Bratpfanne erwédrmen.

Gnocchi: Kurz vor dem Servieren die Gnocchi direkt in leicht kochendes Salzwasser
schneiden. 2-3 min ziehen lassen. Mit einer Schaumkelle aus Dem Wasser heben, auf
einem Haushaltpapier abtropfen lassen und sofort in die Sauce geben. Mit Parmesan
servieren.

Tipps Die Gnocchi konnen auch mit einer wiirzigen Tomatensauce serviert werden. Zur
Herstellung der Gnocchi gibt es einen Trick: Einfach eine Schnur iiber den Topf spannen
und an den Henkeln festbinden. Die Gnocchi dann daran abstreifen.

Mengenangabe: 4 Portionen

12.4 Birlauch-Gnocchi

1.2 kg mehlig kochende Kartoffeln 2 Eier
1 Bd. Birlauch 1 TL Salz
200 g Mehl Parmesankise
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Die Kartoffeln waschen und in kochendem Wasser ca. 20 Minuten garen. Abgiefen, pellen
und durch die Kartoffelpresse passieren. Den Bérlauch waschen, trocken schiitteln und
fein schneiden. Die Kartoffeln mit dem Bérlauch und den iibrigen Zutaten vermengen. So
lange kneten bis der Teig samtig und weich ist. Den Teig zu einer daumendicken Rolle
formen. Ein bis zwei Zentimeter grole Stiicke abschneiden (geht besonders gut mit einer
Plastikkarte) und einmehlen. Die Teigstiicke mit einer Gabel so eindriicken, dass Rillen
entstehen. Die Gnocchi in kochendes Salzwasser geben. Sie sind gar, sobald sie an der
Oberfliche schwimmen. Mit geriebenem Parmesan und einigen Bérlauchblittern servieren.
Dazu schmeckt ein knackiger Friihlingssalat.

Tipp: Wer noch mehr Birlauchgeschmack haben mochte, serviert die Gnocchi mit selbst
gemachter Bérlauchpesto. Dazu 5 EL Pesto mit etwas Kochwasser verdiinnen und unter die
abgetropften Gnocchi rithren.

12.5 Barlauch-Gnocchi mit cremiger Paprika-Salsa

2 Knoblauchzehen 2 EL Creme fraiche

175 g eingelegte, gehdutete Paprikaschoten 2 Zwiebeln

(Glas) 2 EL Butterschmalz

50 g Tomaten in Ol 800 g Gnocchi (Kiihltheke)
Salz, Pfeffer 1 Salatherz (z. B. Romana)
Zucker 4 EL geh. Bérlauch

Fiir die Paprika-Salsa Knoblauch abziehen, mit abgetropften Paprikaschoten und Tomaten
mit dem Mixstab piirieren. Mit Salz, Pfeffer, Zucker abschmecken, Creme fraiche unter-
rithren. Salsa bei kleiner Hitze erwidrmen. Zwiebeln abziehen, fein hacken, in einer Pfanne
im heilen Butterschmalz glasig diinsten. Gnocchi zufiigen, unter Wenden goldgelb braten.
Mit Salz, Pfeffer und 1 Prise Zucker wiirzen. Salat abbrausen, trocken schiitteln, in Streifen
schneiden. Unter die Gnocchi heben, kurz mitdiinsten. Barlauch untermischen, salzen,
pfeftern. Mit Salsa anrichten, evtl. mit Parmesan bestreuen.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit ca. 25 Min.
pro Portion ca.: 460 kcal; E§ g, F11 g, KH83 g

12.6 Birlauch-Gnocchi mit milder Chilisauce

50 g Birlauch Salz

60 g Ricotta weiller Pfeffer

1 Ei 1/2 rote Chilischote (mild)
2 EL geriebener Parmesan 1 EL Butter

1 TL gehackte Petersilie einige Spéane Parmesan

1-2 EL Mehl
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Den Birlauch putzen, waschen, trockenschiitteln und fein hacken. 1 Essloffel Birlauch
beiseite legen. Restlichen Birlauch, Ricotta, Ei, Parmesan und Petersilie miteinander
verkneten. So viel Mehl unterkneten, bis der Teig gerade formbar ist. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Beiseite stellen.

Fiir die Sauce die Chilischote putzen, waschen und fein hacken. Chiliwiirfel, Biarlauch und
die Butter in einem kleinen Topf erwidrmen.

Reichlich Salzwasser zum Kochen bringen. Mit zwei Teeloffeln aus dem Teig Gnocchi
formen und ins kochende Wasser gleiten lassen. Die Gnocchi etwa 3 Minuten ziehen
lassen, dann mit einer Schaumkelle abschdpfen. Auf Kiichenkrepp kurz abtropfen lassen.
Die Gnocchi auf einen Teller geben, die Sauce dariiber triufeln und etwas Parmesan
dariiber hobeln.

Tipp: Wenn die Gnocchi fiir ein Hauptgericht reichen sollen, dann servieren Sie etwas
WeiBbrot und einen Salat dazu.

Mengenangabe: 1 Portion
Zubereitungszeit: ca. 30 Min.
pro Portion ca.: 457 kcal / 1910kJ; E26 g, F33 g, KH 12 g

12.7 Birlauch-Kartoffel-Piiree

25 g Bérlauch 2 EL geriebener Greyerzer
Salz 1 Scheib. Mozzarella

2 Kartoffeln weiller Pfeffer

50 g Sahne Muskatnuss

Reichlich Salzwasser zum Kochen bringen. Den Birlauch putzen, waschen und im kochen-
den Wasser ca. 2 Minuten blanchieren. Herausnehmen, kalt abschrecken und abtropfen
lassen. Den Birlauch fein hacken.

Die Kartoffeln im kochenden Salzwasser in ca. 20 Minuten gar kochen, dann pellen und
durchpressen. Die Sahne unter das heifle Piiree rithren. Den Greyerzer unterheben. Den
Mozzarella in kleine Stiicke schneiden und ebenfalls unter das Piiree mischen.

Zum Schluss die gehackten Birlauchblétter unter das Piliree heben und alles mit Salz,
Pfeffer sowie mit wenig Muskatnuss wiirzen.

Tipp: Zusammen mit einer grolen Portion griinen Salat schmeckt das Bérlauch-Kartoffel-
Piiree als vegetarisches Hauptgericht.

Mengenangabe: 1 Personen
Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
pro Portion: 475 kcal / 1995kJ; E18 g, F23 g, KH46 g

12.8 Birlauch-Kartoffel-Tarte
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250 g Mehl und Mehl zum Arbeiten 1 groB3. Bund Bérlauch (ca. 100 g)
Salz 150 g Sauerrahm oder Schmand
1/2 Pkg. Trockenhefe Salz, Pfeffer

800 g Kartoffeln (festkochend) Paprikapulver

1 Bd. Lauchzwiebeln

BITTE BEACHTEN: TEIG MUSS 60 MINUTEN GEHEN.

Mehl, 2 TL Salz und Trockenhefe in einer Schiissel mischen. 100 ml lauwarmes Wasser
unterkneten. Teig an einem warmen Ort ca. 60 Minuten ruhen lassen, bis sich sein Volumen
verdoppelt hat.

Inzwischen Kartoffeln in Wasser 20 Minuten vorkochen, pellen und in diinne Scheiben
schneiden. Lauchzwiebeln waschen, putzen, in feine Ringe schneiden. Béarlauch waschen,
trocken schiitteln, grob hacken.

Backofen auf 180 Grad (Umluft: 160 Grad) vorheizen. Teig auf bemehlter Arbeitsfliche
ausrollen, die mit Backpapier ausgelegte Tarte-Form damit auskleiden. Sauerrahm oder
Schmand mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver kréftig wiirzen, auf den Teigboden streichen.
Kartoffelscheiben, Lauchzwiebeln und gehackten Birlauch darauf verteilen.

Tarte im Ofen ca. 30 Minuten backen, bis Kartoffeln und Teig leicht gebridunt sind. Tarte
zum Servieren in Stiicke schneiden und nach Belieben mit frischem Bérlauch garnieren.

Mengenangabe: 1 Tarte-Form (O 28 cm, 8 Stiick)
Vorbereitungszeit: 30 Min.

Ruhezeit: 60 Min.

Backzeit: ca. 30 Min.

pro Stiick: 200 kcal / 840kJ; E6 g, F3 g, KH38 g

12.9 Birlauch-Kartoffelpiiree

1 kg mehligkochende Kartoffeln 200 ml Milch

Salz 1 Spritzer Zitronensaft

50 g Bérlauch Muskat, frisch gerieben

4-5 EL Olivenol 2 hart gekochte Wachteleier

Die Kartoffeln schilen, waschen und in Salzwasser etwa 30 Min. gar kochen. Den Bérlauch
abbrausen, trocken tupfen und grob hacken. Mit dem Ol fein piirieren.

Kartoffeln abgiefen und durch die Kartoffelpresse driicken. Die heile Milch mit dem
Bérlauchdl unterriihren.

Mit Salz, Zitronensaft, Muskat abschmecken und mit geschilten und geviertelten Wachte-
leiern garnieren.

Mengenangabe: 4 Portionen
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12.10 Barlauch-Rosti

800 g Pellkartoffeln vom Vortag 100 g Barlauch (klein geschnitten),
(geschilt und auf einer Rostiraffel gerieben), 2 EL Butter,
2 TL Salz, 4 EL Wasser

Die geriebenen Kartoffeln mit Bérlauch mischen und kriftig mit Salz wiirzen. In einer
Pfanne die Hilfte der Butter erhitzen und die geriebenen und gewiirzten Kartoffeln
darin knusprig anbraten. Mit einer Kiichenhand (Bratschiufelchen) die Rosti zu einem
kompakten Fladen zusammendriicken. Mit einem Teller zudecken. Auf kleinstem Feuer ca.
10 Minuten braten.

Mit Hilfe des Tellers den Rostifladen umdrehen, so dass die knusprige Seite auf dem Teller
oben ist. Die restliche Butter in der Pfanne schmelzen lassen. Danach den Rostifladen mit
der noch nicht gebratenen Seite nach unten in die Pfanne gleiten lassen.

Rings um den Rostifladen, dem Pfannenrand entlang, etwas Wasser zugeben, damit die
Rosti feuchter und knuspriger wird. Den Teller wieder auf die Pfanne legen. Wenn beide
Seiten goldbraun gebraten sind, die Rosti auf einer Platte servieren.

12.11 Biarlauch-Rosti

3 hart gekochte Eier Paprikapulver

200 g Vollmilchjoghurt 1 Bd. Bérlauch

50 g Mayonnaise 1 kg Kartoffeln (festkochend)
1-2 EL Senf 1 EL Mehl

3-4 EL Schnittlauchréllchen 2 Eier

Salz, Pfeffer 3-4 EL O1

Fiir die Remoulade Eier pellen und w wiirfeln. Mit Joghurt, Mayonnaise, Senf, Schnitt-
lauchrollchen, Salz, Pfeffer und Paprikapulver verriihren.

Den Birlauch abbrausen, trocken fP schiitteln und hacken. Kartoffeln schilen, waschen,
fein reiben, gut ausdriicken. Mit Bérlauch, Mehl, Eiern, Salz und Pfeffer mischen.

Ol in einer Pfanne erhitzen, aus der Masse 12 Rosti braten. Mit Remoulade servieren.

Mengenangabe: 4 Portionen

Vorbereitung: 15 Minuten

Zubereitung: 20 Minuten

pro Portion: 485 kcal / 2040kJ; E17 g, F27 g, KH42 ¢

12.12 Birlauch-Speck-Rosti
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2 diinne Stangen Porree (Lauch) frisch gemahlener Pfeffer

1 Mohre frisch geriebene Muskatnuss

1 Ei 1 1/2 TL Puderzucker

Salz 2 EL Butterschmalz

400 g fest kochende Kartoffeln 50 ml Gemiisefond aus dem Glas (Ersatz-
100 g Frischkiése mit Bérlauch weise Briihe)

Lauch putzen, griindlich waschen und schrig in etwa 1 cm dicke Ringe schneiden. Mohre
schélen und in Scheiben schneiden. Die Kartoffeln schélen, grob raspeln, mit den Hinden
ausdriicken, trockentupfen und mit Frischkise und Ei zu einem Teig verkneten, mit 1/2
TL Salz und je 1 Prise Pfeffer und Muskat wiirzen. Puderzucker in 1 EL Butterschmalz
bei milder Hitze leicht briunen. Lauch und Mohren einriihren und dabei karamellisieren
lassen. Den Fond angielen. Gemiise zugedeckt bei kleiner Hitze in 3-4 Minuten knapp
bissfest diinsten. Dann beiseite stellen. In einer Pfanne restliches Butterschmalz erhitzen.
Kartoffelmischung l6ffelweise in die Pfanne geben. Die Kartoffelhdufchen etwas am Pfan-
nenboden festdriicken und in 4-5 Minuten goldbraun backen. Rosti vorsichtig wenden und
in weiteren 4-5 Minuten fertig backen. Auf die beschriebene Weise weitere Rosti-Portionen
backen. Fertige Rosti im Ofen bei 70°C warm halten. Das Gemiise nochmals erwidrmen
und zu den Rosti servieren.

Mengenangabe: 2 Personen:

12.13 Birlauch-Waffel-Rosti

1/2 Bd. Birlauch (ca. 50 g) Fiir die Rosti

1 EL Wacholderbeeren 1 kg Kartoffeln (festkochend)
1 EL schwarze Pfefferkorner 1 Zwiebel

30 g grobes Salz 1/2 Bd. Birlauch (ca. 50 g)
20 g Honig 2 Eier

1 EL O1 3 EL Mehl

2 EL Orangensaft Salz

4 extrafrische Saiblingsfilets 1 EL Ol

(aca. 175 g; ersatzweise Forellenfilets) Friséesalat zum Servieren

BITTE BEACHTEN: DER FISCH MUSS 24 STUNDEN BEIZEN.

Birlauch waschen, trocken schiitteln, in feine Streifen schneiden. Wacholder und Pfeffer-
korner in einem Morser grob zerstoen. Mit Salz, Honig, Ol und Orangensaft mischen.
Fisch abbrausen, trocken tupfen, evtl. Griten entfernen. Filets mit der Hautseite nach unten
nebeneinander in eine Schiissel legen. Beize auf den Filets verteilen, Bérlauchstreifen
daraufgeben. Fisch mit Frischhaltefolie abdecken und im Kiihlschrank ca. 24 Stunden
beizen.

Am nichsten Tag Fisch aus der Beize heben, abbrausen, trocken tupfen. Filets von der
Haut, dann in feine Scheibchen schneiden.
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Fiir die Rosti Kartoffeln schilen, waschen, Zwiebel abziehen. Beides fein reiben, in ein
Sieb geben, etwas auspressen. Bérlauch waschen, trocken schiitteln, in feine Streifen
schneiden. Backofen auf 100 Grad (Umluft: 80 Grad) vorheizen. Birlauch, Eier und Mehl
unter die Kartoffelmasse mischen, mit Salz wiirzen. Waffeleisen erhitzen, mit Ol bepinseln,
darin nacheinander in je 5-6 Minuten ca. 6 Waffelrosti backen. Jeweils im Backofen warm
halten, bis alle fertig sind. Zum Servieren Fisch mit Rosti und etwas Salat anrichten.

Mengenangabe: 6 Personen

Vorbereitungszeit: 25 Min.

Ruhezeit: 24 Std.

Zubereitungszeit: 45 Min.

pro Portion: 385 kcal / 1620kJ; E36 g, F9g, KH39 ¢

12.14 Birlauchgnocchi Gnocchi all-aglio orsino

1 kg mehligkochende Kartoffeln schleudert

1 Ei 2 EL Pinienkerne

200-250 g Mehl, zzgl. Mehl zum Verarbei- 3 EL frisch geriebener Parmesan

ten 5 EL natives Olivendl extra

Frisch geriebene Muskatnuss 2 EL. Butter

1 TL Butter Frisch geriebener Parmesan zum Servieren

1 Bd. Birlauch, gewaschen und trocken ge- Salz, frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Kartoffeln mit Schale in Salzwasser kochen, bis sie weich sind, dann abgieflen, pellen und
durch die Kartoffelpresse driicken, anschlieBend zum Abkiihlen beiseitestellen. 1 TL Butter
in einer Pfanne erhitzen, Birlauch hineingeben und zusammenfallen lassen, dann vom Herd
nehmen und in ein hohes, schmales Gefdll geben. Pinienkerne, Parmesan und Olivendl
zugeben und mit dem Stabmixer zu einem Pesto piirieren, dann mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Die Hélfte des Pestos sowie das Ei, 200 g Mehl und frisch geriebene Mus-
katnuss zu den abgekiihlten Kartoffeln geben und alles gut vermischen. Bei Bedarf weiteres
Mehl unterkneten, der Teig sollte weich und geschmeidig sein. Den Teig auf der bemehlten
Arbeitsfliche in kleinere Portionen teilen, diese zu daumendicken Rollen formen und von
jeder Rolle etwa 2-3 cm breite Stiicke abschneiden. Jedes Teigstiick iiber den Riicken einer
Gabel rollen, sodass die Zinken die typischen Streifen in den Gnocchi hinterlassen. Die
Gnocchi nun bis zum Kochen auf einem bemehlten Geschirrtuch verteilen. 2 EL Butter in
einer Pfanne erhitzen. Die Gnocchi portionsweise in kochendem Salzwasser kochen, bis
sie an die Oberflache steigen, dann mit einem Schaumloffel herausnehmen, kurz abtropfen
lassen und in die Butter geben. Das restliche Bérlauchpesto ebenfalls zu den Gnocchi in
die Pfanne geben und gegebenenfalls erneut mit Salz und Pfeffer abschmecken. Auf vier
Tellern verteilen, mit Parmesan bestreuen und sofort servieren. Tipp: Die Bérlauchgnocchi
eignen sich hervorragend als Beilage zu Spargel.

Mengenangabe: 4 Personen
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Zubereitungszeit: 50 Min.

12.15 Birlauchgnocchi in Chili-Kapern-Tomatensauce

Gnocchi eine rote Zwiebel
4 grof3. Kartoffeln 1 Staude Sellerie
2 Eier 200 ml passierte Tomaten
2 Bd. frischer Bérlauch 1 TL Kapern
150 g Mehl 1 Chilischote
etwas Salz, Pfeffer und Muskatnuss 1 Knoblauchzehe
Sauce 2 EL Oliven
2 Tomaten etwas Olivendl, Salz, Pfeffer, Zucker
2 EL Tomatenmark etwas frischen Basilikum

Gnocchi: Die Kartoffeln im Ofen mit Meersalz bei 180xC etwa 30 Minuten garen.
Dann heif3 pellen und durch eine Presse driicken. AnschlieBend mit den Eiern, dem fein
geschnittenen Birlauch und den Gewiirzen vermischen und zu einem Teig verarbeiten.
Nach und nach das Mehl unterkneten. Den Teig zu einer diinnen Rolle formen und in
kleine Stiicke schneiden. Die kleinen Stiicke auf einer Gabel mit den Fingern formen und
in heiem Salzwasser leicht kocheln lassen. Wenn sie oben schwimmen, abschoépfen und in
kaltem Wasser abschrecken.

Sauce: Die Zwiebel und den Sellerie in feine Wiirfel schneiden. Dann in Olivendl anschwit-
zen und spiter das Tomatenmark, die Chili und die Knoblauchzehe mitrosten. Vor dem
Abloschen mit den passierten Tomaten etwas Zucker dazugeben. Die Tomaten vierteln,
vom Kerngehduse befreien und in feine Wiirfel schneiden. Dann die Wiirfel mit in die
Sauce geben und alles mit Deckel kocheln lassen. Die Sauce lecker abschmecken und kurz
vor dem Anrichten die Gnocchi darin warm ziehen lassen. Garnieren mit Basilikum und
altem Balsamicoessig.

Mengenangabe: 4 Personen

12.16 Birlauchgnocchi mit Nussbutter Gnocchi di aglio orsino con burro

nocciolato
500 g Mehligkochende Kartoffeln Etwas Frisch gemahlene Muskatnuss
60 g Bérlauch 100 g Butter
1 Ei 3 EL Walniisse
4 EL Mehl zzgl. etwas mehr zum Verarbei- Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfef-
ten fer

2 EL Hartweizengrief3



82 12 KARTOFFEL-, GEMUSEGERICHTE

Die Kartoffeln mit Schale in kochendem Wasser je nach Gréfe etwa 25 Minuten garen.
Inzwischen den Birlauch putzen, waschen, gut trocken tupfen und in Streifen schneiden.
AnschlieBend etwa 50 g Bérlauch zusammen mit dem Fi in einem hoéheren Gefidf fein
plirieren.

Die Kartoffeln abgieBen, abschrecken und pellen. Noch warm durch die Kartoffelpresse
driicken, dann etwas abkiihlen lassen. Barlauchpiiree, Mehl und Griell zu den Kartoffeln
geben. Mit Muskat, Salz und Pfeffer wiirzen und alles zu einem glatten Teig vermengen.
Die Arbeitsflache mit etwas Mehl bestduben und den Teig in 4 Portionen teilen. Jeweils
in daumendicke Rollen formen und etwa 2 cm grofle Stiicke abschneiden. In den Hinden
etwas rundlich rollen und mit einer Gabel so eindriicken, dass kleine Rillen entstehen.

In einem Topf reichlich Salzwasser aufkochen und die Gnocchi darin etwa 4 Minuten gar
ziehen lassen. Sobald sie an der Oberflaiche schwimmen, sind sie fertig und kénnen mit
einer Schaumkelle aus dem Wasser gehoben werden. Gut abtropfen lassen.

Inzwischen die Butter schmelzen und durch ein Passiertuch geben. Die Walniisse grob
hacken. Die gefilterte Butter in einer grofSen Pfanne erneut erhitzen. Niisse und Gnocchi
dazugeben und anbraten, bis alles eine goldbraune Farbe hat. Die Birlauchgnocchi mit den
tibrigen Bérlauchstreifen garnieren und servieren.

Mengenangabe: 4 Portionen

12.17 Dillkartoffeln mit Barlauch

1.2 kg Kartoffeln 6 EL Weillweinessig
500 ml Gemiisebriihe Pfeffer

1 Bd. Dill 6 EL Ol

100 g Bérlauch

Kartoffeln schilen und waschen. Je nach Grof3e vierteln oder achteln, in der Gemiisebriihe
ca. 15 Min. garen.

Den Dill abbrausen, trockenschiitteln, fein hacken. Bérlauch waschen, abtropfen lassen.
Dill, Essig, Pfeffer und Ol zu den Kartoffeln in die Briihe geben und abkiihlen lassen.

Die Dillkartoffeln auf den Barlauchblittern anrichten.

Mengenangabe: 6 Personen
Zubereitungszeit ca. 25 Min.
Garen ca. 15 Min.

pro Person: 170 kcal

12.18 Erdéipfel-Biarlauch-Strudel
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4 Strudelteigblitter Kriutersalz

60 dag Erdipfel Pfeffer

20 dag Bérlauch 1 Prise Muskatnuss
etwas Olivenol Butter (zum Bestreichen)
1/8 1 Sauerrahm

Erdépfel kochen, schilen und kleinwiirfelig schneiden. Birlauch waschen, in Streifen
schneiden und in wenig Olivendl kurz anschwitzen. Erdédpfelwiirfel, Birlauch und Sauer-
rahm vermengen und mit Kriutersalz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken. Strudelblitter
mit etwas zerlassener Butter bestreichen und pro Strudel zwei Strudelblitter aufeinander-
legen. Barlauchmasse auf das untere Drittel des Teiges streichen, zusammenrollen und
Strudel mit zerlassener Butter bestreichen. Bei 180 °C im vorgeheizten Backrohr ca. 20
Minuten backen.

Tipp: Dazu schmeckt sehr gut ein Kréuterjoghurt-Dip.

pro Portion: ca. 496kcal /2073kJ

Eiweil3: 12%, Fett: 32%. Kohlenhydrate 55%

Mengenangabe: 2 Strudel:
Zubereitungszeit: 45 min

12.19 Friihlingsgemiisepfanne mit Garnelen und Bérlauchhollandaise

1 Stange(n) Spargel, weif3 70 g Garnelen, geschilt
1 Stange(n) Spargel, griin 1 EL Bérlauch

Jodsalz, Pfeffer 2 Egerlinge

1 EL Kresse 1/2 Friihlingszwiebel

1 EL Butterschmalz 1 /4 Zucchini

Saft einer 1/4 Zitrone 1/4 Karotte

1/16 1 WeiBiwein, trocken 2 Radieschen

100 g Butter 1/4 Kohlrabi

2 Eier

Kohlrabi, Karotte, Spargel schilen, in kleine Stiicke schneiden und in leichtem Salzwasser
blanchieren. Radieschen waschen, trocknen, vierteln; Friihlingszwiebel sdubern und in
4 cm lange Stiicke schneiden. Zucchini und Egerlinge mit Kiichenkrepp gut abreiben.
Zucchini stifteln, Egerlinge in Viertel schneiden. Béarlauch sdubern, in Streifen schneiden.
Kresse klein schneiden. Ei trennen, Butter kliren (von der Molke trennen). Topf mit
Wasser erhitzen. Eigelb mit Weilwein iiber Wasserdampf gut schaumig schlagen, geklirte
Butter langsam einlaufen lassen und gleichzeitig aufschlagen bis zu einer kompakten
Bindung (=Emulsion), etwas Zitronensaft hinzufiigen. Mit Jodsalz und Pfeffer wiirzen
und Birlauch unterziehen. Friihlingszwiebel in Butterschmalz glasig angehen lassen,
blanchiertes Gemiise zugeben. Zucchini, Radieschen, Pilze und Garnelen hineingeben und
mit Jodsalz und Pfeffer wiirzen, dann gut durchschwenken. Gemiisepfanne in tiefem Teller
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anrichten, mit Biarlauch-Hollandaise iiberziehen, mit frischer Kresse bestreuen, das Ganze
auf flachen Unterteller setzen.

Mengenangabe: 2 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 60

12.20 Gnocchi mit GrieB und Orangenbutter

600 g mehlig- oder vorwiegend festkochen- Salz

de Kartoffeln 6-8 EL Mehl

60 g Bérlauch 1/2 Bio-Orange
2 Eier 60 g Butter

4 EL Hartweizengriefl Pfeffer

Kartoffeln waschen, ungeschilt in Wasser weich kochen. Inzwischen den Birlauch wa-
schen, trocken tupfen und in diinne Streifen schneiden. Mit den Eiern im Mixer piirieren.
Kartoffeln abgieBen, pellen und heifl durch eine Presse driicken. Abkiihlen lassen. Den
Béarlauch-Ei-Mix und Grief3, etwas Salz und so viel Mehl unterkneten, dass die Masse
formbar ist.

Aus der Masse auf mit Mehl oder Grie3 bestreuter Fliche daumendicke Rollen formen. In
2 cm lange Stiicke teilen und iiber Gabelzinken rollen. In siedendem Salzwasser 3 Min.
ziehen lassen. Zum Abtropfen abschopfen.

Orangenhiilfte heifl waschen und gut abtrocknen. Schale abreiben. Mit Butter aufschiumen,
pfeffern und iiber die Gnocchi geben.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitung: 25 Min.
pro Portion: 350 kcal; E10 g, F16 g, KH41 g

12.21 Gnocchini an Barlauchsauce

1 1/2 Beutel Gnocchini (750 g) 1 Bd. Bérlauch, fein geschnitten

200 g gerducherter Lachs oder Schinken, in
feinen Streifen

wenig Pfeffer

Salz nach Bedarf

Sauce
250 g Mascarpone
1 dl Gemiisebouillon

Gnocchini nach Angabe auf der Verpackung zubereiten.

Mascarpone und Bouillon in einer kleinen Pfanne unter Rithren mit dem Schwingbesen
aufkochen. Birlauch beigeben, Sauce fein piirieren. Gnocchini und Lachs beigeben,
mischen, Sauce wiirzen.

Schneller geht’s: mit 2 El Béarlauch-Pesto statt frischem Bérlauch.
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Mengenangabe: 4 Personen
Vor- und zubereiten: ca. 20 Min.
pro Person: 701 kcal / 2934 kJ; E27 g, F37 g, KH65 g

12.22 Kise-Kohlrabi-Burger mit
Birlauchpesto auf Tomatenkompott

200 ml Tomatensaft

40 g Birlauch

2 EL kaltgepresstes Rapsol
1 EL Pinienkerne

1 TL Zitronensaft

2 EL Parmesan

1/2 EL Balsamico
Jodsalz, Pfeffer

2 Ciabattabrotchen
Basilikumstreifen

Scheiben schneiden, in Gemiisebrithe auf den
pfen lassen. Zwiebel schilen, Ringe schneiden,
tkernen und in Wiirfel schneiden. Friihlingszwie-
en entsteinen, grob hacken. Birlauch sdubern,
fein schneiden, mit Rapsol, Pinienkernen, Parmesan, Zitronensaft gut aufmixen und
abschmecken. Kohlrabischeibe mit Frischkése bestreichen, eine Scheibe Gouda darauf,
Zwiebelringe und Basilikumblitter (kleine Rest iiberlassen und in Scheiben schneiden)
daraufgeben und das Ganze wiederholen, zum Schluss den Deckel darauf setzen, mit
Frischkise einstreichen, geriebenen Gouda dariiber streuen, die Oliven obenauf und das
Ganze in die Blanchierbrithe setzen und im Ofen 15-18 Minuten bei 160 °© C garen.
Friithlingszwiebeln angehen lassen, mit Tomatensaft aufgieBen, Tomatenwiirfel dazu, mit
Salz und Pfeffer wiirzen, mit etwas Balsamico nachschmecken. Ciabattabrotchen kross
backen. Tomatenkompott als Spiegel auf flachen Teller angieen, Basilikumstreifen darauf
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verteilen. Kése-Kohlrabi- Burger darauf setzen, Bérlauchpesto dariiber geben, Scheiben
von Ciabattabrotchen anlegen, Basilikumstrau3chen obenauf setzen.

Mengenangabe: 2 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 60

12.23 Kartoffeln mit Biarlauchbutter

1 EL O1 75 g gesalzene Butter, weich

1 kg Friihkartoffeln, ungeschilt, groere hal- 3 EL Barlauch, fein geschnitten

biert 1 unbehandelte Zitrone, abgeriebene Scha-
1/4 TL Salz le

Zitronen-Bdrlauchbutter wenig Pfeffer

Ofen auf 220 Grad vorheizen. Ol und Kartoffeln in einer Schiissel gut mischen, auf einem
mit Backpapier belegten Blech verteilen.

Backen: ca. 30 Min. in der Mitte des vorgeheizten Ofens. Kartoffeln herausnehmen, salzen.
Zitronen-Birlauchbutter: Alle Zutaten mit den Schwingbesen des Handriihrgerites ca. 5
Min. rithren, bis die Masse heller ist, Butter zu den Kartoffeln servieren.

Liasst sich vorbereiten: Bérlauchbutter auf Klarsichtfolie geben, verschlieBen, zu einer
Rolle formen. Haltbarkeit: gut verschlossen im Kiihlschrank ca. 1 Woche. Oder die Butter
tiefkiihlen. Haltbarkeit: ca. 1 Monat.

Mengenangabe: 4 Personen

Vor- und zubereiten: ca. 15 Min.

Backen: ca. 30 Min.

pro Person: 366 kcal / 1529kJ; E4 g, F19g, KH45 ¢

12.24 Lauwarmer Griinspargel mit Barlauchpesto

750 g Griinspargel 1 Stiick Parmesan
1 Glas Birlauchpaste 1 EL Pinienkerne

Griinspargel nur im unteren Drittel schilen und in Salzwasser 10 Minuten knapp gar
kochen. Die Pinienkerne in einer Pfanne hellbraun rosten. 1 Teil des Parmesans fein reiben
und unter die Bérlauchpaste rithren. Den Griinspargel mit Birlauchpaste, Pinienkernen und
gehobeltem Parmesan lauwarm oder kalt servieren.

12.25 Spargel mit Birlauch-Hollandaise
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Salz, Pfeffer 2 Eigelbe

1 Ministangenbrot 100 g Butter

1/2 EL Rapsol 360 g Garnelen

4 Thymianstraufichen 2 Tomaten

1/2 EL Zitronensaft 1 Bd. Birlauch

140 ml WeiBBwein 1400 g weiller Spargel

Vorbereitung: Spargel in Richtung Schnittende diinn schilen sowie die Enden etwas
abschneiden. Tomaten abziehen, entkernen und in Filets schneiden. Garnelen schilen,
Darm entfernen, sdubern. Bérlauch in feine Streifen schneiden. Butter auslassen (kldren).
Brot in Scheiben schneiden.

Zubereitung: Spargel in leicht gesalzenem Wasser mit einer Prise Zucker und einem Stich
Butter bissfest kochen. Tomatenfilets und Garnelen in heilem Rapsol bei miBiger Hitze
anbraten, mit Pfeffer wiirzen - saftig fertig garen. Weil3wein und Eigelbe iiber ein warmes
Wasserbad gut schaumig aufschlagen, zerlassene Butter nach und nach unterrithren. Etwas
Bérlauch unterheben und mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken. Weifibrotschei-
ben kross backen.

Anrichten: Spargel auf Tellern iiber Kreuz anrichten, mit Barlauch-Hollandaise iiberziehen,
Tomaten-Garnelen dariiber verteilen. Restlichen Bérlauch dariiber streuen und mit Thymi-
anzweig garnieren. Brotscheiben anlegen.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 40

12.26 Spargel mit Birlauchsof3e

Fiir die Kartoffeln und den Spargel Fiir die Bdrlauchsofle
800 g kleine neue Kartoffeln 90 g Bérlauch
Salz 200 g Butter
2 kg weiler Spargel 3 Eigelb
Zucker 1 EL Mehl
1 TL Butter 125 ml Spargelwasser

Kartoffeln evtl. schilen, waschen, in Salzwasser ca. 20 Min. garen. Danach abgielen,
ausdampfen lassen. Spargel abbrausen, schilen, von den Enden befreien, portionsweise
zusammenbinden. Wasser in einem weiten Topf (oder Spargeltopf) erhitzen, je 1 Prise Salz
und Zucker sowie die Butter dazugeben. Spargel ins kochende Wasser geben und je nach
Dicke 15-20 Min. garen. Bérlauch putzen, waschen, trocken schiitteln. Stiele entfernen,
die Blitter fein hacken. Die Butter in einem Topf schaumig rithren. Eigelbe und Mehl
einriihren, auf kleiner Flamme erhitzen. Langsam unter Rithren Spargelwasser angieflen
und den Birlauch unterriithren. Zu einer sahnigen Sofle einkochen. Spargel herausnehmen,
mit Kartoffeln und BérlauchsoBe anrichten, evtl. noch mit etwas Birlauch garnieren.

Mengenangabe: 4 Personen
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Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
pro Person ca.: 670 kcal; E17 g, F47 g, KH 44 ¢

12.27 Spargeln mit Biarlauchsauce

1 kg Griinspargeln BARLAUCHSAUCE

SUD 21/2dl Rahm oder Halbrahm
2 1 Wasser 1 TL.Malzena
2 TL Salz 1 kleln... Knoblauchzehe, gepresst
1/2 TL Zucker 40 g Bérlauch, gehackt

wenig Salz
Pfeffer aus der Miihle

1 TL Zitronensaft
1 EL Margarine oder Butter

Spargeln riisten und kochen (siehe Grundrezept), zugedeckt warm stellen.

Birlauchsauce: Rahm, Maizena und Knoblauch in einer weiten Pfanne verriihren, auf-
kochen. Auf kleinem Feuer zu einer sdmigen Sauce kochen. Bérlauch daruntermischen,
wiirzen.

Servieren: Die Spargeln auf vorgewirmte Teller anrichten, mit der Sauce iiberziehen.

Tipp: Diese Sauce passt ausgezeichnet zu Teigwaren.

Mengenangabe: 4 Personen
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13 Kuchen, Gebick, Pralinen

13.1 Birlauch-Windbeutel mit Quarkfiillung

Teig: Fiillung:
45 g Butter 100 g Magerquark oder Ricotta
1.5 dl Wasser 1/2 Bd. fein geschnittener Birlauch
1 Prise Salz Salz
75 g gesiebtes Mehl Pfeffer
1/2 Bd. fein geschnittener Barlauch 1 Zitrone, abger. Schale von
2 Eier 0.5 dI steif geschlagener Rahm

Teig: Butter, Wasser und Salz aufkochen, bis die Butter schmilzt. Von der Herdplatte
ziehen, Mehl und Bérlauch zusammen beifiigen und gut mischen. Auf der ausgeschalteten,
noch heilen Herdplatte weiterriithren, bis ein weilllicher Belag den Topfboden iiberzieht.
Leicht auskiihlen lassen.

Die Eier verquirlen und nach und nach darunterriihren, bis die Masse gldnzt und fest wird
(je nach EigroB3e allenfalls nicht die ganze Menge verwenden).

Ofen auf 175 °C vorheizen.

Ein Backblech mit Backtrennpapier belegen. Im Abstand von 4 cm je einen El Teig auf das
Blech geben. 15 min kalt stellen.

Die Windbeutel im unteren Teil des Backofens wihrend 15 min bei 175°C backen. Die
Temperatur auf 200 °C erhohen und weitere 15-20 min backen. Den Ofen ausschalten und
die Windbeutel bei gedffneter Ofentiir weitere 5 min ausbacken lassen.

Fiillung: Quark oder Ricotta mit dem Bérlauch mischen. Mit Salz, Pfeffer und Zitronen-
schale abschmecken. Den Rahm darunterziehen.

Die Windbeutel mit einer Schere aufschneiden und mit dem Bérlauchquark fiillen.

Mengenangabe: 4 Portionen

13.2 Birlauchgebick - Biscotti all’aglio orsino

400 g Mehl 200 g Butter
5 Eier 100 g Bérlauch, fein gehackt
25 g Hefe Etwas Salz

Alle Zutaten miteinander vermischen und einen Teig daraus kneten. Diesen ca. 30 Minuten
an einem warmen Ort gehen lassen. Dann aus dem Teig nach Belieben verschiedene
Gebickteile formen und weitere 10 Minuten gehen lassen. Das Gebick bei 200 Grad/Gas
Stufe 6 fiir 15 Minuten in den Backofen geben, bis es leicht angebridunt ist. Es schmeckt
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sehr gut zu Salat oder eignet sich gut zum Dippen.

Mengenangabe: 4-6 Personen
Zubereitungszeit: 55 Min.
Vorbereitungszeit 10 Minuten
Ruhezeit 30 Minuten
Backzeit 15 Minuten

13.3 Hefeschnecken

300 g Mehl 100 g Magerquark
1/2 Wiirfel Hefe 1 Ei

3 EL Ol Salz, Pfeffer

125 ml lauwarme Milch 1 Eigelb

2 Handvoll Bérlauch 100 g Reibkise (Tiite)

1 Knoblauchzehe

250 g Mehl, zerbrockelte Hefe, Ol und lauwarme Milch in einer Riihrschiissel zum glatten
Hefeteig verkneten. Zugedeckt an warmem Ort ca. 60 Min. gehen lassen.

Barlauch abbrausen, putzen. Knoblauch abziehen. Beides mit Quark, Ei, 50 g Mehl, Salz
und Pfeffer im Mixer oder mit dem Schneidstab zu feiner Paste verarbeiten.

Teig durchkneten. 1 gestr. TL Salz unterarbeiten. Rechteckig diinn ausrollen. Mit Barlauch-
paste bestreichen. Von der Lingsseite her aufrollen. In 1-1,5 cm dicke Scheiben schneiden.
Mit Abstand auf Backpapier setzen. Kalt ca. 2 Std. gehen lassen.

Ofen auf 200 Grad (Umluft 180) vorheizen. Eigelb verquirlen und die Schnecken damit be-
streichen. Mit Kése bestreuen und in ca. 20 Min. goldgelb backen. Dazu passt Krautersalat
mit Tomaten-Vinaigrette.

Mengenangabe: 4 Personen:

Backen: 20 Min.

Zubereitung ca. 30 Min.

pro Person ca.: 560 kcal; E16 g, F29 ¢, KH 56 ¢

13.4 Kiseschnecken mit wiirziger Kriuterpaste

300 g Mehl 1 Knoblauchzehe
Salz 100 g Magerquark
1/2 Wiirfel Hefe 1 Ei

1 Prise Zucker Pfeffer

125 ml lauwarme Milch 1 Eigelb

3EL 01 100 g Reibekiise

2 Handvoll Birlauch
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Fiir den Hefeteig 250 g Mehl, 1/2 TL Salz, Hefe, Zucker, Milch und Ol in einer Riihr-
schiissel glatt verkneten. Teig zugedeckt an einem warmem Ort ca. 60 Min. gehen lassen.
Bérlauch abbrausen, putzen. Knoblauch abziehen. Beides mit Quark, Ei und 50 g Mehl im
Mixer zu einer feinen Paste verarbeiten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Teig durchkne-
ten, rechteckig diinn ausrollen. Mit der Bérlauchpaste bestreichen. Von der Lingsseite her
aufrollen. In 1-1,5 cm dicke Scheiben schneiden. Mit Abstand auf Backpapier setzen. Kalt
ca. 2 Std. gehen lassen.

Ofen auf 200 Grad (Umluft 180 Grad) vorheizen. Eigelb verquirlen und die Schnecken
damit bestreichen. Mit dem Kése bestreuen und in ca. 20 Min. goldgelb backen.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitung: ca. 50 Min.
pro Portion: ca.: 560 kcal; E16 g, F29 g, KH 56 g
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14 Marmeladen, Konfitiiren

14.1 Griiner Pastateig

2 Bd. Bérlauch 4 verquirlte Eier
400 g Dunst (Weich- oder Hartweizen) einige El kaltes Wasser

Den Biérlauch waschen und die Stiele entfernen. Die Blitter dann abtrocknen und fein
schneiden. Portionenweise mit rund 100 g Dunst mahlen. Mit dem restlichen Dunst, den
Eiern und dem Wasser zu einem weichen, geschmeidigen Teig zusammenfiigen. In einen
Plastikbeutel geben, gut verschlieBen und im Kiihlschrank iiber Nacht ruhen lassen.

Den Teig portionenweise mit immer kleinerem Walzenabstand durch die Nudelmaschine
drehen. Die Teigbdnder mit dem entsprechenden Spezialaufsatz der Nudelmaschine in
feine oder breite Nudeln schneiden. Sofort weiterverwenden oder zum Trocknen auf einem
Tuch ausbreiten.

Tipps Statt frischem Bérlauch kann auch Bérlauchpaste verwendet werden. Man bendtigt
pro 100 g Dunst/Mehl ca. 10 g Birlauchpaste. Knopfliteig oder Spitzliteig kann auf die
gleiche Art gewlirzt und eingeférbt werden.
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15 Mehlspeisen, Nudeln

15.1 Birlauch Cannelloni

Fiillung: Barlauchblitter (ca. 100 g)
1 EL Ol oder Bratbutter 1/2 TL Salz
400 g gemischtes Hackfleisch, Pfeffer aus der Miihle
1 Knoblauchzehe Cannelloni:
1 EL Mehl . 16 Lasagneblitter aus dem Handel
1 Dos. gehackte Pelati (ca.400 g),
2 Bd. gut abgespiilte und Sauce:
in feine Streifen geschnittene 2.5 dI Rahm oder Halbrahm
50 g Reibkise

Fiillung: Ol oder Bratbutter in einer Bratpfanne hei werden lassen. Das Hackfleisch
anbraten. Den Knoblauch dazupressen und mit dem Fleisch vermischen. Das Mehl
daruntermischen. Dann die Pelati dazugeben und etwa 10 min kocheln lassen. 3/4 des
Barlauchs hinzufiigen, wiirzen und auskiihlen lassen.

Cannelloni: Lasagneblitter nach der Anleitung auf der Packung kochen, kalt abspiilen,
abtropfen und auf einem Tuch ausbreiten. Die Fiillung auf die Teigwarenblitter verteilen,
zu Cannelloni aufrollen und in eine gefettete Gratinform legen.

Sauce: Den Rahm iiber die Cannelloni giefen, den beiseite gestellten Béarlauch sowie den
Kiése dariiberstreuen.

Cannelloni wihrend etwa 15 min in der Mitte des auf 220 °C vorgeheizten Ofens gratinie-
ren.

Mengenangabe: 4 Personen

15.2 Birlauch Knopfle

1 Bd. Bérlauch 1 Prise Salz
300 g Mehl etwas geriebenen Emmentaler
4 Eier

Birlauch wichst derzeit in Wildern und riecht intensiv nach Zwiebeln, bzw. Knoblauch.
Den Bérlauch hacken und mit dem Mehl in eine Schiissel geben. In der Mitte ein Loch
freischieben und die Eier hinein klopfen. Alles mit einem grolen Kochloffel vermengen.
Den Teig so lange riihren, (das kann auch mit der Riihrmaschine geschehen) bis er vollig
glatt ist. Die Schiissel mit Klarsichtfolie abdecken und den Teig noch wenigstens eine
halbe Stunde ruhen lassen. Danach einen grofen Topf mit Wasser fiillen, das Wasser



96 15 MEHLSPEISEN, NUDELN

kriftig mit Salz wiirzen und es zum Kochen bringen. Den Teig durch ein sehr grobes
Gemiisesieb ins kochende Wasser tropfen lassen. Die Teigfdden (Knopfle) sind gar,
wenn sie an die Oberfliche steigen. Mit einem Siebloffel herausnehmen und auf den
Teller geben. Wer mochte, kann vor dem Anrichten die Barlauch-Knopfle mit geriebe-
nem Emmentaler bestreuen und sie fiir ein, zwei Minuten bei 180 Grad im Ofen iiberbacken.

15.3 Birlauch-Cannelloni

FULLUNG 1/2 TL Salz
1 EL Ol oder Bratbutter Pfeffer aus der Miihle
400 g Hackfleisch, dreierlei 16 Lasagneblitter,
1 Knoblauchzehe SAUCE
1 EL Mehl 2 V2 dl Rahm oder Halbrahm

1 Dos. gehackte Pelati (ca. 400 g)

50 g Reibkise
2 Bd. Bérlauchblitter (ca. 100 g)

Birlauchblitter gut abspiilen und in feine Streifen scheiden. 1/4 davon fiir die Sauce
beiseite stellen.

Lasagneblitter nach Anleitung auf der Packung kochen, kalt abspiilen, abtropfen, auf
einem Tuch ausbreiten.

Fiillung: Ol oder Bratbutter in einer Bratpfanne heil werden lassen. Fleisch anbraten.
Knoblauch dazu pressen, mischen. Mehl daruntermischen. Pelati beigeben, ca. 10 Minuten
kocheln. Birlauch hinzufiigen, wiirzen, auskiihlen.

Cannelloni: Die Fiillung auf die Teigwarenblitter verteilen, zu Cannelloni aufrollen, in eine
gefettete Gratinform legen.

Sauce: Rahm iiber die Cannelloni gielen, beiseite gestellten Bérlauch und Kése dariiber-
streuen.

Gratinieren: ca. 15 Minuten in der Mitte des auf 220 Grad vorgeheizten Ofens.

Bérlauch: ist ein Zwiebelgewidchs, das stark nach Knoblauch riecht und schmeckt. (Blii-
henden Bérlauch nicht mehr pfliicken.) Erntezeit: Mérz-April.

Mengenangabe: 4 Personen

15.4 Barlauch-Cannelloni

400 g Schafskise Salz, schwarzer Pfeffer

1 EL Olivendl 12-16 Cannelloni

2 Schalotten 1/2 1 TomatensoBe oder

2 EL gehackte Hasel- oder Walniisse 1 Dos. passierte Tomaten
2 Hand voll Birlauch (gehackt) 2 EL geriebenen Parmesan

reichlich Petersilie (4 EL gehackt) 1 EL Butter
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Schafskédse mit Olivendl und klein gewiirfelten Schalotten, gehackten Niissen, Bérlauch
und Petersilie mischen, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Cannelloni mit der Masse befiillen und nebeneinander in eine gefettete Auflaufform legen.
Mit der Tomatensof3e iibergieen, mit Parmesan bestreuen und mit Butterflocken belegen.
Im Backofen 45 Min. bei 180 °C backen.

Die Cannelloni vor dem Servieren mit etwas gehacktem Bérlauch bestreuen.

Mengenangabe: 4 Portionen

15.5 Birlauch-Fettuccine mit gemischten Pilzen Fettuccine di aglio orsino
con funghi misti

1 Schalotte 4 Stiele Petersilie

600 g gemischte Pilze (z. B. Champignons, 1 Bérlauch-Fettuccine-Grundrezept (s. Re-
Kriuterseitlinge, Pfifferlinge, zept)

Steinpilze, Austernpilze) etwas frisch geriebene Muskatnuss

3 EL natives Olivendl extra 50 g frisch geriebener Pecorino

4 EL Mehl Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfef-
200 ml WeiBwein fer

400 ml Milch

Die Schalotte schilen und fein wiirfeln. Die Pilze vorsichtig mit Kiichenpapier abreiben
und putzen (nur wenn notig waschen, da sie sich sonst mit Wasser vollsaugen) und in
mundgerechte Stiicke schneiden.

Das Ol in einer groBen Pfanne erhitzen. Die Schalotte darin glasig diinsten. Die Pilze
dazugeben und bei groBer Hitze anbraten. Alles mit Mehl bestduben und dieses kurz
anschwitzen. AnschlieBend mit Weilwein abloschen und kurz einkochen lassen. Die Milch
dazugeben und die Sof3e unter Rithren 8-10 Minuten sanft kdcheln lassen.

Petersilie waschen und trocken tupfen. Die Blittchen von den Stielen zupfen und fein
hacken. Die Fettuccine in reichlich kochendem Salzwasser in 2-3 Minuten al dente garen.
Abgieflen und abtropfen lassen.

Die PilzsoBe mit Muskat, Salz und Pfeffer abschmecken. Die Pasta auf 4 Teller verteilen
und die PilzsoBe daraufgeben. Die Pasta mit Petersilie und Pecorino bestreuen und sofort
servieren.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 60 Min.

15.6 Birlauch-Flammkuchen mit Graved Lachs
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10 g frische Hefe 200 g Créme fraiche

250 g Dinkelmehl (Type 630) plus etwas 1 Eigelb (Kl. M)

zum Bearbeiten 3-4 TL mittelscharfer Senf

100 ml Buttermilch 2 TL Honig

2 EL Rapsol 1 klein. Bund Bérlauch (ca. 25 Stiele)
Salz 200 g Graved Lachs (in diinnen Scheiben)

2 TL geschilte Sesamsaat

Fiir den Flammkuchenteig Hefe in 4 El handwarmem Wasser auflosen. Dinkelmehl, Butter-
milch, Ol, 1 Tl Salz und Hefewasser in eine Riihrschiissel geben und mit den Knethaken des
Handriihrers zu einem glatten Teig kneten. Teig auf der bemehlten Arbeitsflache mit leicht
bemehlten Hénden kurz durchkneten, zu einer Kugel formen, zuriick in die Riihrschiissel
geben und abgedeckt an einem warmen Ort 2 Stunden gehen lassen.

Sesamsaat in einer Pfanne ohne Fett goldbraun rosten, dann beiseite abkiihlen lassen.
Créme fraiche mit Eigelb, Senf und Honig verriihren. Birlauch putzen, waschen, trocken
schleudern.

Backofen mit Backblech auf der untersten Schiene auf 250 Grad (Gas 5, Umluft nicht
empfehlenswert) vorheizen.

Teig halbieren. Teighilften nacheinander auf der bemehlten Arbeitsfliche zu einem ca. 2
mm diinnen Fladen ausrollen. Teigfladen auf ein Stiick Backpapier geben, mit der Hélfte
der Senf-Creme-fraiche bestreichen und mit der Hilfte vom Bérlauch belegen. Restlichen
Teigfladen ebenso vorbereiten.

1 Flammkuchen mithilfe des Backpapiers vorsichtig auf das heile Backblech geben und
5-6 Minuten backen. Restlichen Flammkuchen ebenso backen. Beide Flammkuchen mit
Graved Lachs belegen, mit Sesam bestreuen und servieren.

Mengenangabe: 2 Portionen

Zubereitungszeit 30 Minuten

Gehzeit 2 Stunden

Pro Portion: 1152 kcal /4820kJ; E45 g, F58 g, KH 101 g

15.7 Barlauch-Kisespitzle

80 g Barlauch 440 g Mehl
150 g veganer Bergkise Salz

4 Eier 2 Zwiebeln
160 g Milch 2 EL Butter

Den Birlauch abbrausen, trocken tupfen und in grobe Stiicke schneiden. Den Bergkése in
Stiicke teilen und in den Mixtopf geben. 10 Sek./Stufe 5 zerkleinern, dann umfiillen. Eier,
Milch und Birlauch in den Mixtopf geben. 10 Sek./Stufe 10 zerkleinern. Das Mehl mit
1 TL Salz dazugeben. Die Mischung 2 Min. und 30 Sek./ Brotteigstufe zu einem glatten,
griin gefirbten Teig vermengen.
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Den Backofen auf 220 Grad Ober-/Unter-hitze vorheizen. In einem groRen Topf reichlich
Salzwasser zum Kochen bringen. Mit einer Spitzlepresse aus dem Teig portionsweise
Spitzle in das kochende Wasser driicken. Aufkochen lassen und - sobald sie an die
Oberfldche steigen - mit einem Schaumloffel herausheben und auf einem Sieb abtropfen
lassen. Wenn alle Spitzle gegart sind, diese in eine gefettete Auflaufform mit ca. 1,5 1
Inhalt geben. Alles mit dem Bergkése bestreuen. Im Ofen auf der mittleren Schiene ca. 15
Min. iiberbacken.

Inzwischen die beiden Zwiebeln abziehen und in Ringe schneiden. Die Ringe in einer
Pfanne in Butter goldbraun andiinsten. Vor dem Servieren iiber die Spétzle geben. Evtl. mit
Salat anrichten.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitung: ca. 40 Min.
pro Portion: ca.: 680 kcal; E31 g, F24 g, KH88 g

15.8 Birlauch-Knopfle mit Kiimmel, Emmentaler & Spitzkohl

80 g Birlauch 5 EL Butter

4 Eier Pfeffer

400 g Mehl 1 TL Kiimmel

Salz 1 TL Zucker

1 kg Spitz- oder Chinakohl 3-4 EL Apfelessig

1 Bd. Lauchzwiebeln 180 g fein geriebener Emmentaler

Den Biérlauch verlesen, putzen, waschen, fein hacken. Eier, Mehl, 1 TL Salz verquirlen.
Mit 200-300 ml Wasser (oder Mineralwasser) zu einem zdh reilenden Teig verriihren.
Bérlauch unterziehen. 30 Min. quellen lassen.

Kohl putzen, vierteln. Die Blitter waschen, abtropfen lassen und in Streifen schneiden.
Die Lauchzwiebeln abbrausen, putzen, in Ringe hacken und in 2 EL heifler Butter unter
Wenden 3-4 Min. diinsten. Salzen und pfeffern. Herausnehmen. Kohl mit weiteren 3
EL Butter im Bratfett bei milder bis starker Hitze 5 Min. diinsten. Mit Kiimmel, Salz
und Pfeffer wiirzen. Zucker aufstreuen und karamellisieren. Mit Apfelessig abloschen.
Lauchzwiebeln zufiigen.

Den Backofen vorheizen (Elektro: 120 Grad/Umluft: 100 Grad). Den Birlauchteig
portionsweise mit Spitzle- Presse oder -Hobel in siedendes Wasser driicken. Abschopfen,
mit Emmentaler und Kohlgemiise in eine gefettete Form schichten. 5 Min. iiberbacken.

Mengenangabe: 4 Portionen

Ruhen: 30 Min.

Zubereitung: 60 Min.;

pro Portion: 770 kcal; E36 g, F33 g, KH83 g
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15.9 Birlauch-Lasagne

190 g griiner Spargel 1 EL Frischkise

75 g Hiahnchenfilets 75 g TK-Erbsen

1 TL O1 3 Baérlauchblitter

1 TL Mehl 2 Lasagneplatten

1 TL Butter 1 diinne Scheibe Bergkise

110 ml Gemiisebriihe

Spargel klein schneiden. Hihnchenfilets in Streifen schneiden, in Ol anbraten, wiirzen.
Spargel im Bratol anbraten, wiirzen und mit Mehl bestduben. Butter zufiigen, anschwitzen,
mit Gemiisebriihe abloschen. Kurz kdcheln lassen. Frischkése einriihren.

TK-Erbsen blanchieren. Bérlauchblitter fein hacken. Mit Erbsen unter das Spargelgemiise
heben. Gemiise, Fleisch und 2 Lasagneplatten in eine kleine Form schichten. 1 diinne
Scheibe Bergkise daraufgeben. Im heien Ofen (E-Herd: 200 °C/Umluft: 175 °C) ca. 15
Minuten backen.

Mengenangabe: 1 Portion:
480 kcal

15.10 Birlauch-Lasagne mit Gefliigelleber und karamellisierten roten Zwie-

beln

Bdrlauch-Nudelteig
50 g Blattspinat
50 g Birlauch
etwas Salz
20 ml Olivenol
130 g Weizenmehl
70 g Hartweizengrie3
1 Eiweil3

Heller Nudelteig
100 g Weizenmehl
50 g Hartweizengrief3
1 Ei
2 Eigelb
1 TL Olivenol
1 Prise Salz
1 EL Wasser

Pilze
10 Steinchampignons

3 EL Butter

1 Prise Anissamen, gemahlen

1 Prise Zucker

etwas Salz, Pfeffer aus der Miihle
20 ml Estragonessig

Gefliigelleber und Zwiebeln
2 rote Zwiebeln
4 Blitter Bérlauch
300 g Gefliigelleber
1 EL Olivenol
1 Prise Zucker
20 ml Estragonessig
150 ml Gefliigelfond
40 ml Sherry
30 g kalte Butter
etwas Salz, Pfeffer aus der Miihle

Gorgonzolaschaum
100 ml Milch
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100 g Sahne etwas Zucker, Muskat
20 g Butter 150 g Gorgonzola
etwas Salz, Pfeffer aus der Miihle

Fiir den Birlauch-Nudelteig Spinat putzen, waschen und abtropfen lassen. Birlauch
abbrausen. In einem Topf mit Salzwasser Spinat und Bérlauch kurz blanchieren, herausneh-
men, in Eiswasser abschrecken und anschlieBend abtropfen lassen bzw. etwas ausdriicken.
Spinat und Bérlauch mit Olivendl zu einem Piiree mixen.

Mehl, Hartweizengrie$3, ca. 3 EL. vom Bérlauchpiiree, 1 Prise Salz und Eiweill zu einem
glatten, geschmeidigen Teig kneten. Ist der Teig zu weich, noch etwas Mehl, ist er zu fest,
noch etwas Wasser untermischen. Teig zu einer Kugel formen, in Frischhaltfolie wickeln
und ca. 1 Stunde ruhen lassen.

Fiir den hellen Nudelteig Mehl, Hartweizengrie3, Ei, Eigelbe, Ol, 1 Prise Salz und 1 EL
Wasser zu einem glatten, geschmeidigen Teig verkneten. Ist der Teig zu fest, noch etwas
Wasser untermischen. Teig zu einer Kugel formen, in Frischhaltfolie wickeln und ca. 1
Stunde ruhen lassen.

AnschlieBend die beiden Teige separat mit einer Nudelmaschine oder einer Teigrolle sehr
diinn (ca. 1-2 mm) ausrollen und in ca. 10 cm groe Quadrate schneiden, mit etwas Mehl
bestduben und beiseite stellen.

Champignons putzen, evtl. vierteln. In einer Pfanne Butter erhitzen und die Pilze darin
goldbraun anbraten. Mit Anis, Zucker, Salz und Pfeffer wiirzen und mit Essig abloschen.
Diesen etwas einkochen lassen. Dann die Pfanne zur Seite ziehen.

Fiir die Gefliigelleber Zwiebeln schilen, vierteln und in 2 mm starke Streifen schneiden.
Birlauch abbrausen, trocken schiitteln und in feine Streifen schneiden. Gefliigelleber
zuputzen.

Ol in einer Pfanne erhitzen. Gefliigelleber einlegen, kurz von beiden Seiten, auf den *Punkt’
braten, dann aus der Pfanne nehmen.

In der Pfanne die Zwiebeln anschwitzen, 1 Prise Zucker zugeben und karamellisieren,
mit Essig abloschen und diesen nahezu vollstdndig einkochen. Dann den Gefliigelfond
angiefen und um die Hilfte einkochen.

In der Zwischenzeit fiir den Gorgonzolaschaum Milch, Sahne und Butter in einen Topf
geben. Mit Salz, Pfeffer, Zucker und Muskat wiirzen. Alles aufkochen.

Gorgonzola in kleinen Stiicken zugeben und unter Riihren auflésen. Mit einem Piirierstab
kréftig aufschdumen und die Sauce durch ein feines Sieb passieren.

Die Teigblitter in einem Topf mit kochendem Salzwasser ca. 3 Minuten garen.

Zuletzt Sherry zu den Zwiebeln geben, kalte Butter in Stiicken unterriihren und die Sauce
damit binden. Gefliigelleber in Scheiben schneiden, mit den Barlauchstreifen einschwenken
und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Zum Anrichten die Teigblitter abwechselnd mit etwas Gefliigelleber und Zwiebeln auf
die Teller setzen. Champignons zugeben. Den Gorgonzolaschaum iiber das fertige Gericht
geben und servieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Dauer 2 Stunden
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pro Portion: 943 kcal / 3941 kJ; E40 g, F55 g, KH68 g

15.11 Birlauch-Nocken mit Gartengemiise in wiirziger Briihe

2 Karotten 50 g Butter

250 g Knollensellerie Salz

200 g Lauch Muskat

1 Zwiebel 2 Eier

1 EL Wacholder 100 g Hartweizengriel3

1 EL Pfefferkorner 20 g Birlauch

2 St. Petersilie Pfeffer

2 Lorbeerblitter 120 g Blumenkohl-Rdschen

Karotten, Sellerie schilen. Lauch waschen und putzen. Je ein Viertel feinstreifig hacken,
dann abgedeckt beiseitestellen. Den Rest grob wiirfeln.

Zwiebel schilen und halbieren. Auf den Schnittflichen im heilen Suppentopf rosten. Die
Gemiisewiirfel, Wacholder, Pfeffer, Petersilie, Lorbeer und 1 1 Wasser zufiigen. Aufkochen
und zugedeckt ca. 45 Min. kocheln lassen.

Inzwischen die Butter schmelzen, handwarm abkiihlen. Mit etwas Salz, Muskat schaumig
schlagen. 1 Ei, GrieB einrithren. Bérlauch verlesen und putzen, waschen, fein hacken. Mit
dem zweiten FEi einrithren. Masse salzen, pfeffern, 30 Min. quellen lassen.

Briihe sieben, wieder aufkochen. Mit Salz, Pfeffer, Muskat wiirzen. Blumenkohl, Gemiise-
streifen zufiigen. Mit zwei Teeloffeln Nocken von der GrieBmasse abstechen. 8 Min. in der
siedenden Briihe gar ziehen lassen.

Mengenangabe: 4 Portionen

Quellen: 30 Min.

Garen: 45 Min.

Zubereitung: 45 Min.

pro Portion: 270 kcal; E10 g, F15g, KH?24 ¢

15.12 Biarlauch-Pasta

200 g Bandnudeln 200 ml Gemiisebriihe
Salz 400 g Sahne

1 Kohlrabi 3 EL Butter

300 g Mohren 100 g TK-Erbsen
150 g Champignons Pfeffer

1 Zwiebel geriebener Muskat

1 Bd. Bérlauch 200 g Bergkise (am Stiick)
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Nudeln 8-10 Min. in Salzwasser bissfest garen. Kohlrabi, Mohren sowie Pilze putzen und
in diinne Scheiben schneiden. Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. Barlauch abbrausen,
abtupfen, grob hacken. Nudeln abgielen und beiseitestellen.

Birlauch mit etwas Briihe fein piirieren. Ubrige Briihe mit Sahne unterriihren und beisei-
testellen. Butter in einer groBen Pfanne erhitzen, Zwiebel darin andiinsten. Mohren und
Kohlrabi zugeben, ca. 5 Min. braten. Nach 2 Min. Pilze und Erbsen mitgaren. Mit Salz,
Pfeffer und Muskatnuss wiirzen.

Ofen auf 200 Grad (Umluft 180) vorheizen. Kése grob reiben. Auflaufform (30x20 cm)
fetten. 1,/4 der Nudeln darin verteilen, darauf 1,/4 Gemiise geben, 1/4 des Kises aufstreuen.
So fortfahren, bis Nudeln, Gemiise, Kése aufgebraucht sind. Biarlauchsahne dariibergiefen.
Im Ofen ca. 45 Min. tiberbacken. Den Auflauf nach Wunsch garnieren.

Mengenangabe: 4 Personen

Garen: 60 Min.

Zubereitungszeit: 35 Min.

pro Person ca.: 780 kcal; E29 g, F51 g, KH50 g

15.13 Biarlauch-Pizza mit Salami

300 g Weizenmehl 60 g ger. Pecorino

Salz 200 g ger. Parmesan

20 g Hefe 25 g Salami in diinnen Scheiben

550 ml Olivendl je 50 g griine und gelbe Zucchini in diinnen
160 g Bérlauch Scheiben

150 g glatte Petersilie 150 g Tomaten in Scheiben

140 g Pinienkerne 125 g Mozzarella in Scheiben

Mehl, 1/2 TL Salz, Hefe, 125 ml lauwarmes Wasser, 2 EL Ol zu einem Hefeteig verkneten.
Zu einer Kugel formen und zugedeckt ca. 40 Min. gehen lassen.

Birlauch, Petersilie abbrausen, trockenschiitteln, jeweils einige Bléttchen beiseite legen.
Rest mit Pinienkernen, 2 TL Salz im Blitzhacker fein zerkleinern. Masse mit beiden
Kisesorten und 500 ml Ol verriihren.

Ofen auf 200 Grad vorheizen. Teig durchkneten, auf einem mit Backpapier ausgelegten
Blech oval ausrollen. Ca. 4 EL Birlauch-Pesto darauf geben. Pizza mit Salami, Zucchini,
Tomaten und Mozzarella belegen. Mit restlichem Olivendl betrdufeln. Im Ofen ca. 25
Min. backen. Ubrige Kriuter hacken, Pizza damit bestreuen. Das restliche Pesto hiilt sich
gekiihlt ca. 6 Tage frisch.

Mengenangabe: 4 Personen

Zubereitung ca. 25 Min.

Ruhen ca. 40 Min.

Backen ca. 25 Min.

pro Pers.: 980 kcal; ES g, F57 g, KH62 g



104

15.14 Barlauch-Polenta-Nocken

Fiir die Rahmpilze
500 g Champignons
1 Schalotte

15 MEHLSPEISEN, NUDELN

Salz, Pfeffer
1 Prise Steinpilzpulver
3 EL Creme fraiche

1 Knoblauchzehe

2 EL Ol

75 ml Madeira oder Weillwein
75 ml Gemiisefond

250 g Sahne

Fiir die Polenta-Nocken
400 ml Gemiisebriihe
125 g Instant-Polenta-Griel3
4 EL Barlauch-Pesto (siehe Rezept)
2 EL geriebener Parmesan

Pilze putzen, feucht abreiben, in Scheiben schneiden. Schalotte, Knoblauch abziehen, fein
wiirfeln, im heiBen Ol glasig diinsten. Pilze zugeben, mitbraten, dann mit Madeira ablo-
schen. Fond und Sahne zugeben, mit Salz, Pfeffer, Steinpilzpulver wiirzen und ca. 10 Min.
samig einkocheln lassen. Creme fraiche einrithren und erneut abschmecken. Gemiisebriihe
zum Kochen bringen. Griel} einrieseln lassen, aufkochen. Unter gelegentlichem Riihren ca.
5 Min. ausquellen lassen. Vom Herd nehmen, Pesto und Parmesan unterrithren. Rahmpilze
auf Teller verteilen, Nocken aus der Polenta-Masse abstechen und auf den Rahmpilzen
anrichten.

Mengenangabe: 4 Personen

Vorbereiten ca. 25 Min.

Garen ca. 15 Min.

Person ca.: 430 kcal; E10 g, F29 g, KH 28 g

15.15 Birlauch-Quark-Nocken

2-3 EL Mehl

Salz, Pfeffer

abgeriebene Zitronenschale (Bio)
300 g Mohren

1 Zwiebel

ca. 100 ml Milch

200 ml Gemiisebriihe (instant)

1 Brotchen

250 g Quark

1 groB3. Bund Birlauch (ca. 100 g)

1 Knoblauchzehe

100 g Weillbrot ohne Rinde (z. B. Toastbrot)
2-3 EL weiche Butter

2 Eier (Grofie M)

Ofen auf 150 Grad (Umluft: 130 Grad) heizen. Brotchen in hauchdiinne Scheiben schnei-
den, auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen, in 15 Minuten kross backen.

Fiir die Nocken Quark in ein mit einem Kiichentuch ausgelegtes Sieb geben, ausdriicken.
Birlauch waschen, trocken schiitteln, hacken. Knoblauch abziehen, hacken. Brot wiirfeln
(5 mm). Butter mit dem Handriihrgerit cremig rithren, Eier, Quark und Mehl einriihren.
Barlauch, Brot, Knoblauch unterrithren. Mit Salz, Pfeffer und Zitronenschale wiirzen.
Masse 30 Minuten kiihl stellen.
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Mohren waschen, schilen und grob wiirfeln. Zwiebel abziehen, wiirfeln. Milch und Briihe
in einem Topf aufkochen, Mohren und Zwiebel dazugeben, 10 Minuten kochen lassen. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Mix piirieren. Evtl. noch etwas Milch dazugeben.

In einem groBen Topf Salzwasser aufkochen, mithilfe von zwei angefeuchteten Essloffeln
aus der Quarkmasse 12-16 Nocken formen, ins Wasser geben. Herd zuriickschalten,
Nocken 10-15 Minuten ziehen lassen. Zum Servieren Mohrencreme schaumig aufmixen,
auf Teller verteilen. Nocken daraufsetzen, mit Brotchips und evtl. Birlauch garnieren.

Mengenangabe: 4 Portionen

Vorbereitungszeit: 25 Min.

Kiihlzeit 30 Min.

Zubereitungszeit: 40 Min.

pro Portion: 300 kcal / 1260kJ; E21 g, F9 g, KH36 g

15.16 Birlauch-Ravioli mit Friihlingssalat

Ricotta-Bdrlauch-Fiillung Muskatbutter
300 g Ricotta 3 EL Butter
1 Zitrone, Saft von etwas frisch geriebene Muskatnuss
1 Eigelb Salz
140 g geriebener Parmesan Geriebener Parmesan als Garnitur
1/2 TL Salz

Friihlingssalat mit bunten Mohren
480 g gemischter Wildkriutersalat
Je zwei Mohren gelb, orange und lila

Muskat, Pfeffer
30 Blitter Béarlauch, ca.

50 g Olivendl 1 EL Senf

Ravioliteig 3 EL Sonnenblumendl
400 g Pasta-Mehl 1 EL Honig
4 Eier 2 EL Balsamicoessig
4 g Salz 1 TL Sesam
10 g Olivendl 1/4 TL Salz

1 TL Sonnenblumenkerne

Ricotta-Bérlauch-Fiillung: Den Bérlauch grob hacken und in einer Kiichenmaschine
gemeinsam mit dem Ol feinmixen. Dann in eine Schiissel alle restlichen Zutaten, plus das
Birlauch-Ol geben und mit einem Schneebesen vermischen.

Abschmecken mit Salz, Pfeffer und Muskat, dann am besten in einen Spritzbeutel umfiillen
und diesen verschlieBen.

Ravioliteig: Am besten eignet sich ein Hartweizenmehl aus Italien, das Farina "tipo
00"Alternativ kann ein 405er-Mehl oder eine 1:1-Mischung aus Hartweizengriel und
405er-Mehl verwendet werden.

Die Eier in eine Schiissel aufschlagen, dann das Salz und Ol hinzugeben. Mit einer Gabel
verquirlen. Dann das Mehl hinzugeben und ebenfalls kurz mit der Gabel untermischen.
Die Teigmischung auf die Arbeitsfliche geben und fiir etwa zehn Minuten zu einer runden
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Teigkugel kneten. Dadurch wird der Teig elastisch und ldsst sich spiter gut ausrollen.

Die geknetete Teigkugel in Frischhaltefolie einschlagen und fiir etwa eine Stunde ruhen
lassen. Dann mit etwas Mehl bestreuen und den Teig sehr diinn ausrollen.

Nun auf die Hilfte vom Teig kleine Punkte von der Ricotta-Fiillung aufspritzen. Die andere
Hiilfte des Teigs iiberklappen und andriicken, dabei vorsichtig verfahren und alle restliche
verbliebene Luft hinausdriicken.

Die Ravioli dann mit einem runden Ausstecher, am besten einer Ravioliform, ausstechen.
Vor dem Kochen auf ein Blech platzieren und mit etwas Mehl bedecken.

Muskatbutter: Die Ravioli in reichlich kochendem Salzwasser fiir drei bis vier Minuten
garziehen. Das Wasser muss nicht aufwallend kochen, leicht kécheln reicht.

In einer Pfanne wihrenddessen die Butter schmelzen und leicht braun werden lassen, dann
mit etwas Pasta-Wasser abloschen und mit Muskatnuss abschmecken.

Die gekochten Ravioli auf einer Lochkelle leicht abtropfen lassen, nun entweder noch in
der Butter schwenken oder direkt auf einen Teller geben und dort zuerst mit der Butter und
dann mit etwas geriebenem Parmesan ausgarnieren.

Frithlingssalat mit bunten Mohren: Die Mohren waschen, schilen und in runde diinne
Scheiben oder Streifen hobeln (alternativ fein schneiden).

Dann in ein verschlieBbares Glas Senf, Ol, Honig, Essig, Salz und den Sesam geben. Den
Deckel verschrauben und kriftig schiitteln.

Den Wildkriutersalat mit den Mohrenscheiben in eine Schiissel geben, vorsichtig mit dem
Salatdressing vermengen, dann den Salat in kleine Schliisselchen geben und mit ein paar
Sonnenblumenkernen bestreuen

15.17 Barlauch-Roulade mit Biarlauchschaum

Fiillung 2 rechteckig ausgewallte Pasta-Teige
500 g gehacktes Kalbfleisch (je ca. 56x16cm)
250 g Kalbsbriit 1 EL Butter, fliissig
1/2 Zwiebel, fein gehackt 1 EL Biérlauchblitter, fein geschnitten

1/2 rote Peperoni, in Wiirfel
1 Ei, verklopft

Bdrlauchschaum
5 EL Birlauchblitter, fein geschnitten

ZEL Pziniermehl.. ) . 3 EL Gemiisebouillon
5 EL Birlauchblitter, fein geschnitten 150 g Rahmquark
1/2 TL Salz 1 frisches Eiweil3
Pfeffer aus der Miihle

1 Prise Salz

Hackfleisch und alle Zutaten bis und mit Pfeffer gut mischen, von Hand kurz kneten
Pasta-Teige ausrollen, flach streichen. Fleischmasse halbieren, auf je einem Pasta-Teig
gleichméBig so verteilen, dass auf einer Schmalseite ein ca. 2cm breiter Rand frei bleibt.
Von der anderen Schmalseite her aufrollen. Rollen auf ein mit Backpapier belegtes Blech
legen.

Butter mit Birlauch mischen. Die Rouladen mit der Hilfte der Birlauchbutter bestreichen.
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Backen: ca. 45 Min. in der unteren Hilfte des auf 200 Grad vorgeheizten Ofens. Rouladen
wihrend des Backens mehrmals mit der restlichen Biarlauchbutter bestreichen.
Bérlauchschaum: Birlauch mit der Bouillon piirieren. Quark darunter mischen. Eiweill mit
dem Salz steif schlagen, unter die Biarlauchmasse ziehen, Schaum sofort servieren.

Backen: ca. 45 Min.
Vor- und zubereiten: ca. 20 Min.
Pro Person: 564 kcal / 2360 kJ; E52 g, F22 g, KH39 g

15.18 Birlauch-Spitzle mit Zwiebeln

400 g Mehl 5 Sténgel Petersilie

2 EL GrieB3 2 Zwiebeln

5 Eier 2 EL Pflanzenol

Salz 2 EL Butter

Muskat, gerieben 200 g geriebener Kdse (Emmentaler, Berg-
1 Handvoll Birlauch kase)

Mehl und Grie$} in eine Schiissel geben. Eier dazugeben, mit 1 TL Salz und frisch gerie-
benem Muskat wiirzen und mit den Knethaken des Handriihrgerits oder einem Kochloffel
kriftig rithren oder schlagen, bis der zdhfliissige Teig Blasen wirft. Bei Bedarf noch kaltes
Wasser oder Mehl zufiigen, der Teig sollte reilend vom Kochloffel fallen. AnschlieBend
den Teig 10 Min. ruhen lassen.

Spitzleteig portionsweise durch eine Spitzlepresse oder mit dem Spétzlehobel ins ko-
chende Salzwasser driicken. Aufkochen lassen und umriithren. Schwimmen alle Spitzle
an der Oberfliche, diese mit einem Schaumldffel herausheben und mit kaltem Wasser
abschrecken.

Spitzle abtropfen und in eine Schiissel geben. Backofen auf 160°C vorheizen. Bérlauch
abbrausen, in feine Streifen schneiden. Petersilie abbrausen, Blattchen abzupfen. Einige
beiseite legen, den Rest fein hacken.

Zwiebeln schilen und in feine Ringe schneiden. Zwiebeln in heiBem Ol langsam goldbraun
rosten.

Butter in einer Pfanne erhitzen, die Spétzle darin schwenken, mit Bérlauch und gehackter
Petersilie vermengen, salzen, pfeffern und lagenweise mit Kése in eine ofenfeste Pfanne
schichten. Spitzle im Ofen 10 Min. liberbacken, bis der Kise geschmolzen ist. Herausneh-
men, die Rostzwiebeln daraufgeben und die Spitzle mit den iibrigen Petersilienblittchen
garniert servieren.

Mengenangabe: 4 Portionen

15.19 Birlauch-Spaghetti
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80 g Pinienkerne 80 g frisch geriebener Parmesan
80 g Bérlauch Salz, Pfeffer
120 ml Olivenol 400 g Spaghetti

Die Pinienkerne in einer beschichteten Pfanne ohne Fettzugabe goldbraun rosten. Her-
ausnehmen. Den Birlauch abbrausen, trocken tupfen und in Streifen schneiden. Bérlauch
und Pinienkerne piirieren, dabei nach und nach das Olivendl zufiigen, bis das Pesto eine
cremige Konsistenz hat. Den Parmesan unterrithren und alles mit Salz sowie Pfeffer
abschmecken. Die Spaghetti in reichlich Salzwasser nach Packungsangabe bissfest garen.
Abgieflen und dabei ein wenig vom Kochwasser auffangen. Spaghetti mit dem Pesto sowie
ca. 5 EL Kochwasser vermengen und nach Wunsch mit Parmesan bestreut servieren.

Ohne Kise zubereitet, hélt sich das Pesto in einem Schraubdeckelglas ein halbes Jahr im
Kiihlschrank. Statt Pinien- schmecken auch Sonnenblumenkerne.

Mengenangabe: 4 Personen

Vorbereiten ca. 15 Min

Garen ca.10 Min.

Pro Person ca.: 840 kcal; E23 g, F51 g, KH75¢g

15.20 Barlauch-Tartelettes

fiir den Teig fiir den Belag
100 g Mehl 1 Bd. Bérlauch
1 Bd. Bérlauch 150 g Ziegenfrischkise
1/2 TL Salz 1 dl Sahne
2 EL Weillwein 2 Eigelb
50 g weiche Butter Salz und Pfeffer
1 Eiweil3

Den Birlauch fiir den Teig, waschen, trocken schiitteln und fein schneiden. Das Mehl mit
dem Birlauch und Salz fein mahlen, bis das Mehl griin ist. Dann den Weiwein aufkochen
und wieder von der Herdplatte ziehen. Die Butter beifiigen und cremig rithren. Zum Mehl
geben und dann zu einem Teig zusammenfiigen. In Folie einwickeln und kalt stellen. Den
Teig auf wenig Mehl etwa 2mm dick auswallen. Kreise von etwa 10 cm Durchmesser
ausstechen, in die Formchen legen und den Boden mehrmals einstechen. Nochmals fiir
30 min kalt stellen. Fiir den Belag Birlauch, Frischkise, Sahne und Eigelb mit einem
Stabmixer fein piirieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Eiweif} steif schlagen und
locker unter die Birlauchmischung heben. Die Masse in die Formchen verteilen und im
vorgeheizten Backofen bei 220 Grad fiir 15-20 Minuten backen.

Mengenangabe: 6 Férmchen mit 7-8 cm Durchmesser
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15.21 Birlauch-Ziegenkise-Penne mit gerosteten Pinienkernen

Penne 1 EL Ol
Salz 100 ml trockener Weilwein
500 g Penne 200 g Ziegenfrischkise
Weitere 100 g Schmand
2 Bd. (a ca. 50 g) Biirlauch Salz, Pfeffer
1 Zwiebel Zucker
2 EL Pinienkerne evtl. essbare Bliiten zum Garnieren

(z.B. Bellis oder Gansebliimchen)

Fiir die Penne in einem grofen Topf 4 1 Salzwasser (1 TL Salz pro Liter) aufkochen.
Penne im kochenden Salzwasser nach Packungsanweisung garen. Ca. 3 EL und 100 ml
Nudelwasser abnehmen und beiseite stellen. Penne abtropfen lassen Bérlauch waschen,
trocken schiitteln und fein schneiden. Zwiebel schélen und wiirfeln. In einem zweiten Topf
Pinienkerne ohne Fett rosten, herausnehmen. 1 EL Ol darin erhitzen. Zwiebel darin glasig
diinsten. Mit Wein und 100 ml Nudelwasser abloschen, bei starker Hitze 2-3 Minuten
kocheln. Topf vom Herd nehmen. Birlauch, bis auf 1 EL, hineingeben und piirieren.
Frischkise und Schmand unterrithren. Mit Salz, Pfeffer und 1 Prise Zucker abschmecken.
Pinienkerne und die gekochten heilen Penne in die Sofle geben und mischen. Rest Birlauch
iiber die Penne streuen und evtl. mit den Bliiten anrichten.

Mengenangabe: 4 Personen:
Zubereitungszeit ca. 25 Minuten
pro Portion ca.: 720 kcal; E21 g, F26 g, KH94 g

15.22 BirlauchkloBe

12 Schalotten 20 g Speisestirke

5 EL Butter 1 Zwiebel

1 altbackenes Brotchen 850 g geschilte Tomaten (Dose)
50 g Birlauch 125 ml Gemiisebriihe

375 g Schichtkise (20 % Fett i. Tr.) 1 EL heller Sofenbinder

3 Eier Zucker

Salz, Pfeffer

Schalotten abziehen, fein wiirfeln, in 1 EL Butter andiinsten. Abkiihlen lassen. Brotchen
grob reiben. Birlauch grob hacken.

Schichtkése und Eier verriihren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Schalotten, Brotchen, Stirke,
Barlauch unterrithren. Daraus 12 Kl66e formen und in kochendes Salzwasser geben. 15
Min. bei kleiner Hitze ziehen lassen.

Zwiebel fein wiirfeln, in 1 EL Butter andiinsten. Tomaten zufiigen und etwas zerkleinern.
Briihe angieflen, etwas einkochen. Mit So3enbinder andicken und abschmecken.



110 15 MEHLSPEISEN, NUDELN

Rest Butter braunen. Sofle und Kl68e anrichten. Mit Butter iibergieBen. Evtl. garnieren.

Mengenangabe: 4 Personen:

Garen: 18 Min.

Zubereitung ca. 35 Min.

pro Person ca.: 430 kcal; E22 g, F23 g, KH30 g

15.23 Birlauchnudeln in cremiger SoBe

4 Hihnchenbrustfilets (a 150 g mit Fliigel- 200 g Sahne

knochen) 500 g griiner Spargel

4 EL Olivenol 400 g Chitarra-Nudeln oder diinne Bandnu-
Salz, Pfeffer deln

2 Lauchzwiebeln 2 Tomaten

100 ml WeiBwein 1 Handvoll Bérlauch

Backofen auf 120 Grad (Umluft 100) vorheizen. Hihnchenbrustfilets abbrausen, trocken
tupfen. In 2 EL Ol anbraten. Salzen, pfeffern und aus der Pfanne nehmen. Im Ofen in ca.
25 Min. fertig garen.

Inzwischen Lauchzwiebeln putzen und in Ringe schneiden. Im Bratfett mit 1 EL Ol 1-2
Min. andiinsten, mit Wein abloschen. Um etwa die Hilfte einkochen lassen. Die Sahne
unterriithren. Bis zur gewiinschten Konsistenz einkdcheln lassen. Wiirzen.

Den Spargel abbrausen, im unteren Drittel schilen. Holzige Enden abbrechen. Stangen
schrig in Stiicke schneiden. In 1 EL Ol zugedeckt 5-6 Min. diinsten. Inzwischen Nudeln in
Salzwasser kochen. Tomaten abbrausen, vierteln, entkernen, wiirfeln, zum Spargel geben.
Wiirzen. Birlauch putzen.

Nudeln abgieflen. Bérlauch in Streifen schneiden, unter die Nudeln mengen. Mit Hahnchen,
Spargel und Sof3e anrichten.

Mengenangabe: 4 Personen:

Garen: 30 Min.

Zubereitung ca. 45 Min.

pro Person ca.: 800 kcal; E51 g, F31 g, KH74 ¢

15.24 Birlauchpasta mit Krebsfleisch

350 g Nudeln (z. B. Spaghetti) chenfertig)

Salz, Pfeffer aus der Miihle 1 EL Butter

3 Tomaten 100 g Kochsahne (10% Fett)

1 Zwiebel 150 g Sauerrahm

1 Knoblauchzehe 1/2 Bd. Birlauch (oder Basilikum)

300 g Flusskrebsfleisch oder Shrimps (kii-
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Spaghetti nach Packungsanweisung in reichlich kochendem Salzwasser bissfest garen. Die
Tomaten waschen, vierteln und entkernen. Fruchtfleisch wiirfeln. Zwiebel und Knoblauch-
zehe abziehen und fein wiirfeln. Flusskrebsfleisch bzw. Shrimps abbrausen und trocken
tupfen. Butter in einer Pfanne erhitzen und Zwiebel sowie Knoblauch darin andiinsten.
Krebsfleisch zufiigen und unter Riihren ca. 3 Min. braten. Tomaten zugeben und weitere
5 Min. garen. Sahne angiefen und aufkochen lassen. Sauerrahm einrithren und ca. 2 Min.
kocheln lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Barlauch abbrausen, trocken schiitteln, in
feine Streifen schneiden. Spaghetti abgieBen, abtropfen lassen und mit dem Birlauch
mischen. Die Krebsfleisch-Sofle und die Nudeln vermengen. Auf Tellern anrichten und
nach Wunsch mit fein geschnittenem Bérlauch garniert servieren.

TIPP: Flusskrebsfleisch gibt es in Lake, tiefgefroren oder frisch im Feinkostladen.

Mengenangabe: 4 Portionen

Zubereitungszeit 20 Min.

Garen 18 Min.

pro Person ca.: 500 kcal; E26 g, F 14 g, KH63 g

15.25 Birlauchpesto mit Mandelmus

250 g Spaghetti 5 EL Nudelwasser, evtl. mehr
Sauce Knoblauch

2-3 EL Mandelmus Salz, Pfc?ffer“

5 EL gehackter Birlauch 2 EL Olivendl, evtl. mehr

ger. Parmesan

Spaghetti nach Packungsanweisung bissfest garen. Alle Zutaten der Sauce verriihren und
in einer Pfanne leicht erhitzen. Nudeln tropfnass hinzugeben und unter die Sauce heben.

Mengenangabe: 2 Personen

15.26 Barlauchravioli

Nudelteig 30 g Birlauch
100 g Mehl Olivenol
1 Ei Pinienkernen
etwas Safran Zitronensaft
Salz 100 g Frischkise
Fiillung Ei
Butter

Mit Mehl, Ei, Safran und Salz einen Nudelteig herstellen.
Béarlauch mit Olivenol, Pinienkernen und Zitronensaft mixen. Mit Frischkise verriihren.
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Nudelteig diinn ausrollen, Bérlauchfrischkise in nussgroen Nocken auf dem Nudelblatt
verteilen, um die Nocken den Teig mit Ei bestreichen, mit etwas grolerem Nudelblatt
abdecken, um Nocken herum Teig zusammendriicken und mit einem Rollmesser Ravioli
auseinander schneiden. In kochendem Wasser (ca. 4 Minunten) blanchieren, in Butter und
mit Pinienkernen schwenken.

Mengenangabe: 4 Personen

15.27 Birlauchspitzle

100 g Birlauch 2 EL Milch, evtl.

515 g Mehl 2 Zwiebeln

6 Eier 1 EL Ol

Salz, Pfeffer 2 EL Butter

abgeriebene Muskatnuss 150 g geriebener Emmentaler

Bérlauch abbrausen, 30 Sek. blanchieren, griindlich abtupfen und hacken. Mit 500 g Mehl
und Eiern verrithren. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Zu einem kompakten Teig
verarbeiten. Evtl. Milch zugeben.

Reichlich Salzwasser zum Kochen bringen. Teig portionsweise mit einem Spétzlehobel
hineindriicken oder messerriickendick auf ein feuchtes Brett streichen und Spitzle schaben.
Sobald diese oben schwimmen, mit einer Schaumkelle herausnehmen, abschrecken und
abtropfen lassen.

Zwiebeln abziehen, in Ringe schneiden. Mit iibrigem Mehl bestiuben und im Ol knusprig
braten. Butter in einer weiteren Pfanne erhitzen, Spitzle darin schwenken. Kése dariiber-
streuen, durchschwenken und abschmecken. Mit den gebratenen Zwiebelringen bestreuen,
nach Wunsch mit Kridutern garnieren und sofort servieren.

Mengenangabe: 4 Personen

Garen: 18 Min.

Zubereitung ca. 35 Min.

pro Person ca.: 900 kcal; E25 g, F45 g, KH94 g

15.28 Birlauchtorte mit Schinkenspeck

250 g Mehl 50 g Butter

3ELOI 4 Eier

Salz 3 EL ger. Kise

1/2 Wiirfel frische Hefe 150 g gewiirfelter Leberkase
1/4 TL Zucker 200 g Créme fraiche

125 ml Milch Pfeffer

250 g Birlauch Kiimmel

75 g Schinkenspeck
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Mehl, Ol und Salz in eine Schiissel geben. Zerbroselte Hefe mit Zucker und lauwarmer
Milch verquirlen, zum Mehl geben. Mit den Knethaken des Handriihrers kneten, bis sich
der Teig von der Schiissel 16st. Mit etwas Mehl bestduben, abgedeckt an einem warmen Ort
ca. 45 Min. gehen lassen. Springform (O 28 cm) mit Backpapier auslegen. Ofen auf 200
Grad (Umluft 180 Grad) vorheizen. Teig auf bemehlter Flache ausrollen, in die Form legen,
dabei einen 2 cm hohen Rand bilden. Abgedeckt erneut 15 Min. gehen lassen. Birlauch
putzen, waschen, trockentupfen, Stiele entfernen, Blitter fein schneiden. Speck wiirfeln, in
einer Pfanne auslassen. Butter, Birlauch zufiigen, ca. 5 Min. diinsten. Eier verquirlen, mit
Birlauchmasse, Kise, Leberkise, Creme fraiche vermengen. Mit Salz, Pfeffer, Kiimmel
abschmecken. Masse auf dem Teig verteilen, mit Alufolie abgedeckt 20 Min. backen. Folie
entfernen, weitere ca. 25 Min. backen. Heil3 servieren.

Mengenangabe: 12 Stiicke
Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten
pro Stiick ca.: 290 kcal; E10g, F21 g, KH 17 g

15.29 Barlauchlasagne - Lasagne con aglio orsino

150 g TK-Erbsen 300 ml Milch

500 g griiner Spargel 200 g Sahne

1 Bd. Friihlingszwiebeln etwas frisch geriebene Muskatnuss

150 g Zuckerschoten 250 g Ricotta

1 Bio-Zitrone 250 g Lasagneplatten

120 g Bérlauch 150 g frisch geriebener Pecorino

2 EL Butter Salz, frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
2 EL Mehl

Die Erbsen in ein Sieb geben und antauen lassen. Den Spargel waschen, im unteren
Drittel schilen und die Enden abschneiden. Anschlieend die Stangen schrig in 3-4 cm
lange Stiicke schneiden. Die Friihlingszwiebeln putzen und waschen, das dunkle Griin
abschneiden. Das helle Griin und den weiflen Teil in Ringe schneiden. Die Zuckerschoten
putzen und waschen. Die Zitrone hei3 waschen und trocken reiben, die Schale abreiben
und den Saft auspressen. Den Birlauch waschen und trocken schleudern. Ein paar Blétter
zum Garnieren beiseitelegen, die restlichen Blitter in Streifen schneiden.

Die Butter in einem Topf zerlassen. Das Mehl zugeben und unter Riihren 4-5 Minuten
anschwitzen. Milch und Sahne einriihren und unter weiterem Riihren ca. 5 Minuten kdcheln
lassen. Mit Salz, Pfeffer, Muskat und Zitronenschale wiirzen. Die Béchamelsofe vom Herd
nehmen, dann Ricotta und Zitronensaft unterriihren.

Den Backofen auf 190 Grad/Gas Stufe 5 vorheizen. Spargel und Zuckerschoten in kochen-
dem Salzwasser ca. 3 Minuten blanchieren, dann in ein Sieb abgieflen, kalt abschrecken
und abtropfen lassen.

In eine ofenfeste Form (ca. 20 x 40 cm) zuerst etwas SoBle geben, den Boden mit Lasa-
gneplatten auslegen. Dann Birlauch, Spargel, Zuckerschoten, Friihlingszwiebeln, Erbsen
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und weitere Sofle darauf verteilen. Diese Schichten zweimal wiederholen, mit einer Lage
Lasagneplatten abschlieBen. Die restliche Béchamelsof3e dariiber verteilen und die Lasagne
ca. 30 Minuten im Ofen garen. Dann den Pecorino dariiberstreuen und die Lasagne in ca.
15 Minuten goldbraun backen. Mit den restlichen Béarlauchblittern garniert servieren.

Mengenangabe: 4-6 Personen
Zubereitungszeit 90 Minuten

15.30 Farfalle mit Tomaten & Bérlauch

3 EL Haselnusskerne Pfeffer

1 Bd. Bérlauch (ca. 50 g) 500 g Farfalle

40 g Parmesan (Stiick) 1 Bd. Lauchzwiebeln
8 EL Olivenol 250 g Kirschtomaten
Salz

Niisse grob hacken und in einer Pfanne ohne Fett goldbraun rosten. Auskiihlen lassen.
Barlauch waschen, trocken tupfen und in grobe Streifen schneiden. Hilfte Parmesan
raspeln. Mit Birlauch, Niissen und ca. 6 EL Ol kurz piirieren. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Nudeln in reichlich kochendem Salzwasser ca. 10 Minuten bissfest garen.
Lauchzwiebeln putzen, waschen und schrig in Ringe schneiden. Tomaten waschen. In 2
EL heiBem Ol rundherum 4-5 Minuten braten. Lauchzwiebeln kurz mitbraten. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Nudeln abgie3en und abtropfen lassen. Mit dem Tomatengemiise und
Birlauch mischen. Ubrigen Parmesan dariiberhobeln. Getrink: kiihler WeiBwein.

Fiirs Pesto den Bérlauch nur ganz kurz piirieren. Sonst wird’s evtl. bitter. Schmeckt auch
toll zu neuen Kartoffeln, Spargel, Risotto und Kurzgebratenem. Also am besten gleich
mehr machen und einfrieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit ca. 30 Min.
pro Portion ca.: 770 kcal; E21 g, F30 g, KH98 g

15.31 Frische Ravioli mit drei Fiillungen

Ravioliteig 1 klein. Zwiebel, fein gehackt
5 Eier 100 g Serrano-Schinken
500 g Mehl 1 Handvoll getr. Steinpilze
(vorzugsweise Semola di grano duro) 1 Eigelb
etwas Salz 1 Bd. Petersilie
2-3 EL Olivendl 1 Handvoll ger. Pecorino

Pfeffermiihle

Serrano-Steinpilz-Fiillung p )
ortwein
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Bdarlauch-Ricotta-Fiillung Zitronensaft
1 Bd. Bérlauchblitter, fein gehackt Semmelbrosel
1 Becher Ricotta (250 g) Salz & Pfeffer
1 Eigelb Tomatensof3e
1 Handvoll ger. Parmesan 2.3 Knoblauchzehen

Salz, Pfeffer 1 Dos. Tomaten

Lachs-Ziegenfrischkdse-Fiillung frische Krauter nach Belieben
200 g frische Lachsfilets Olivendl
150 g Bio-Ziegenfrischkése Salz, Pfeffer

1 Bd. Sauerampfer, gehackt

Ravioliteig: Zutaten in der Kiichenmaschine kriftig verkneten, in Frischhaltefolie ein-
wickeln, und am besten iiber Nacht im Kiihlschrank ruhen lassen (mindestens aber eine
Stunde). AnschlieBend den Teig in einer Nudelmaschine ausrollen (bis ca. Stufe 5). Die
diinnen, breiten Teiglappen vorsichtig auf eine bemehlte Arbeitsfliche legen. Auf eine
Platte jeweils eine Fiillung streichen und mit einer zweiten Teigplatte bedecken. Dann
mit einem Raviolatore (Ravioliholz) iiber diese Teigplatten rollen und mit einem Messer
oder Raviolirddchen die Ravioli ausschneiden. Reichlich Salzwasser in einem grofen Topf
zum Kochen bringen. Ravioli behutsam hineinlegen und garen, bis sie an die Oberfliche
steigen.

Serrano-Steinpilz-Fiillung: Olivendl erhitzen. Zwiebel glasig diinsten. Serrano-Schinken
in sehr feine Wiirfel schneiden und mitschmoren. Eingeweichte Steinpilze und Petersilie
fein hacken, zufiigen und langsam schmoren. Immer wieder mit ein paar Tropfen Portwein
abloschen. Zum Schluss vom Herd nehmen, etwas abkiihlen lassen und mit dem Eigelb
und dem Pecorino vermischen. Mit Pfeffer und - falls nétig - mit Salz abschmecken. Die
Serrano-Steinpilz-Ravioli mit Salbeibutter servieren: Butter in Pfanne erhitzen, einige
frische Salbeiblitter zufiigen. AnschlieBend die gegarten Ravioli in die Pfanne geben und
in der Butter schwenken.

Birlauch-Ricotta-Fiillung: Alle Zutaten vermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken;
evtl. piirieren. Die Bérlauch-Ricotta-Ravioli mit Zitronenbutter servieren. Dazu Butter
in einer Pfanne erhitzen, mit wenig Zitronensaft und etwas abgeriebener Zitronenschale
(unbehandelt!) vermischen. AnschlieBend die gegarten Ravioli in die Pfanne geben und in
der Butter schwenken.

Lachs-Ziegenfrischkése-Fiillung: Lachsfilets in Butter braten, bis sie gar sind. Mit Zie-
genfrischkédse und Sauerampferbldttern piirieren, mit einem Spritzer Zitronensaft und
Salz /Pfeffer abschmecken. Falls die Masse zu fliissig wird, Semmelbrosel zufiigen.
Tomatensof3e: 2-3 Knoblauchzehen in Olivendl andiinsten. Mit einer Dose Tomaten auf-
fiillen und langsam kocheln lassen. Mit frischen Kriutern und Salz/Pfeffer nach Belieben
abschmecken.

Mengenangabe: 4 Personen
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15.32 Fusilli mit gebratenem Spargel, Birlauchpesto und Pancetta Fusilli con
asparagi, pesto di aglio orsino e pancetta

800 g griiner Spargel 400 g Fusilli

60 g Pinienkerne 150 g Pancetta (Bauchspeck vom Schwein)
1 Bd. Bérlauch 1/2 Bio-Zitrone (abgeriebene Schale)

100 ml natives Olivendl extra etwas Salz und frisch gemahlener schwarzer
90 g Parmesan Pfeffer

Den Spargel von den holzigen Enden _L befreien, im unteren Drittel schélen und waschen,
dann in mundgerechte Stiicke schneiden. Die Pinienkerne ohne Zugabe von Fett in einer
Pfanne rosten. Bérlauch waschen, trocken tupfen und grob hacken. Bérlauch, Pinienkerne
und 80 ml Olivendl fein piirieren. 40 g Parmesan fein reiben und untermengen. Das Pesto
mit Salz und Pfeifer abschmecken.

Die Fusilli nach Packungsangabe in kochendem Salzwasser al dente garen. Inzwischen
den Pancetta in grobe Wiirfel schneiden und in einer groBen Pfanne ohne Zugabe von Fett
knusprig auslassen, dann aus der Pfanne nehmen und beiseitestellen. Das restliche Ol in die
Pfanne geben, den Spargel darin in 4-5 Minuten goldbraun braten und mit Salz und Pfeffer
wiirzen.

Ubrigen Parmesan in grobe Spine hobeln. Fusilli abgieBen, dabei etwas Kochwasser auf-
fangen. Die tropfnasse Pasta mit dem Pancetta zum Spargel in die Pfanne geben und alles
gut vermengen. Das Birlauchpesto mit etwas Kochwasser bis zur gewiinschten Konsistenz
verrithren und ebenfalls unterriihren. Die Pasta auf Teller verteilen, mit Parmesanspénen
und Zitronenschale bestreuen und sofort servieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit 40 Minuten

15.33 Gemiise-Lasagne mit SiiBkartoffeln und Birlauch

500 g Auberginen 1 1 Milch

Salz Pfeffer

100 g Bérlauch 420 g Pizza-Tomaten (Dose)
300 g SiiBkartoffeln Thymian

Zucker 3EL Ol

200 g Zucchini 300 g Lasagneplatten

2 EL Butter 150 g Mozzarella

3 EL Mehl

Auberginen waschen, putzen und in 5 mm dicke Scheiben schneiden. Salzen, 30 Min.
Wasser ziehen lassen. Inzwischen den Birlauch waschen, gut trocken tupfen und grob
hacken.

StiBkartoffeln schilen, raspeln, mit je 1 Prise Salz und Zucker mischen. Zucchini waschen,
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putzen und in 5 mm dicke Scheiben schneiden.

Die Butter schmelzen, Mehl darin anschwitzen. Milch unterschlagen. Béchamel 10 Min.
kocheln. Mit Salz, Pfeffer, evtl. Muskat wiirzen. Tomaten mit Salz, Pfeffer, Thymian
wiirzen.

Auberginen trocken tupfen und mit der Zucchini portionsweise in heiBem Ol beidseitig
goldbraun anbraten. Den Backofen vorheizen (Elektro: 180 Grad/Umluft: 160 Grad). In
einer gefetteten Form Lasagneplatten, das Gemiise, Bérlauch, Béchamel und Tomaten
aufeinanderschichten. Dabei mit Béchamel enden. Den Mozzarella zerpfliicken, aufstreuen.
45 Min. backen.

Mengenangabe: 6 Portionen:

Backen: 45 Min.

Zubereitung: 40 Min.

pro Portion: 450 kcal; E21 g, F14 g, KH?21 g

15.34 Gemiisewaffeln mit Birlauchsahne

100 g Weizen, fein gemahlen Sofe:

150 ml Milch 120 g saure Sahne

Meersalz 100 g Joghurt

Muskatnuss 2 TL mittelscharfer Senf

1/2 TL Curry 1 EL Zitronensaft

1 Ei 1 TL Honig

150 g Mohren Meersalz

100 g Knollensellerie Pfeffer

100 g Lauch 4 EL gehackte Birlauchblitter
30 g Zwiebeln (od. Schnittlauch, Rucola od. 2 Knoblauch-
ungehirtetes Kokos- oder Palmfett zehen)

Weizenvollkornmehl mit Milch, Meersalz., Muskatnuss, Curry und Ei verriihren und ca. 30
Min. quellen lassen.

Mohren und Sellerie fein reiben, Lauch in sehr feine Streifen schneiden, Zwiebeln sehr fein
wiirfeln. Gemiise in den Teig mischen.

Teig auf das gefettete, heile Waffeleisen streichen und Waffeln backen.

Die Soflenzutaten miteinander verrithren, abschmecken und zu den Waffeln servieren.

Mengenangabe: 4 Personen

15.35 Griine Spitzle mit Almfleisch
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40 g Birlauch 5 EL Butter

300 g + 3 EL Mehl 200 g Schlagsahne

Salz 1 TL Gemiisebriihe (instant)

3 Eier (Gr. M) Pfeffer

1 TL O1 Chilipulver

1 Schalotte oder kleine Zwiebel 125 g Biindner Fleisch in diinnen Scheiben

Fiir den Spitzleteig: Birlauch waschen, trocken schiitteln und fein schneiden. Mit 100
ml Wasser fein piirieren. 300 g Mehl und 1 Prise Salz mischen. Eier verquirlen. Ol,
Birlauchpiiree und Mehl nach und nach mit dem Holzl6ffel unterschlagen, bis der Teig
Blasen wirft. Zugedeckt bei Zimmertemperatur ca. 20 Minuten quellen lassen.

Fiir die SoBle: Schalotte schilen und fein wiirfeln. 3 EL Butter erhitzen, Schalotte darin
glasig diinsten. 3 EL Mehl hell darin anschwitzen. 300 ml Wasser und Sahne unter Riihren
angiefen, aufkochen und Briihe einrithren. Sole ca. 5 Minuten koécheln. Mit Salz, Pfeffer
und Chili wiirzen.

Reichlich Salzwasser aufkochen. Teig mit einem Spitzlehobel portionsweise ins Wasser
streichen und gar ziehen lassen. Wenn die Spitzle oben schwimmen, mit einer Schaumkelle
herausnehmen und in eine Schiissel mit eiskaltem Wasser geben (so bleibt die griine Farbe
erhalten). Zum Schluss alle Spitzle gut abtropfen lassen.

2 EL Butter in einer groBen Pfanne erhitzen. Spitzle darin unter Wenden erhitzen. Mit
Sofle und Biindner Fleisch anrichten. Dazu schmeckt ein gemischter Salat.

Mengenangabe: 4 PERSONEN
Zubereitungszeit ca. 1 Std.
Pro Portion ca.: 620 kcal; E28 g, F28 g, KH63 g

15.36  Griiner Spargel und neue Kartoffeln mit Birlauch-Pesto

800 g neue Kartoffeln 1/2 Zitrone, fein abgeriebene Schale von
Salz (unbehandelt)

30 g Pinienkerne 9 EL Olivendl

750 g griiner Spargel 1 Knoblauchzehe

50 g griine Oliven (mit Stein) 2 EL saure Sahne

30 g Barlauch schwarzer Pfeffer (a. d. Miihle)

75 g Parmesan (frisch gerieben)

1. Die Kartoffeln in Salzwasser garen. Etwas abkiihlen lassen, pellen und jeweils in 3-4
gleich grofie Stiicke schneiden.

2. Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett unter Wenden goldbraun rdsten. Spargel am
unteren Drittel schilen, die holzigen Enden abschneiden und die Spargelstangen in 4 cm
lange, schrige Stiicke schneiden. Spargel in wenig kochendem Salzwasser ca. 4 Minuten
bissfest kochen, abschrecken und gut abtropfen lassen.

3. Olivenfleisch vom Stein schneiden und fein hacken. Bérlauch klein schneiden. Mit den
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Pinienkernen, 25 g Parmesan, Zitronenschale und 4 El Olivendl in die Moulinette geben.
Knoblauch pellen und dazupressen. Die Zutaten fein piirieren. Saure Sahne untermischen
und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

4. Kartoffeln und Spargel im restlichen heiflen Olivenol bei starker Hitze unter Wenden
goldbraun braten. Salzen, pfeffern, 3-4 El Birlauch-Pesto und die gehackten Oliven
untermischen. Das Ganze auf einer Platte anrichten, mit dem restlichen Parmesan bestreuen
und den restlichen Bérlauch-Pesto dazu servieren.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit: 1 Stunde, 15 Minuten
Pro Portion: 495 kcal / 2078 kJ; E 14 g, F35g, KH30 g

15.37 Kaise-Kriuter-Kuchen

6 Scheib. Toastbrot 225 g Feta

60 g Pecorino 225 g Quark (20 % Fett)

55 g Butter 175 g Frischkidse (Magerstufe)
Pfeffer Salz

1 Bd. Pimpinelle 2 TL (7 g) Agar-Agar (Reformhaus)
1 Bd. (Orangen-)Minze 2 EL Zitronensaft

1 Bd. Kerbe 2 Eiweill

1/2 Bd. Birlauch

Ofen auf 200 Grad (Umluft 180) vorheizen. Springform (0 22 cm) mit Backpapier auslegen.
Toast entrinden, fein mahlen und 110 g abwiegen. Pecorino fein reiben. Butter schmelzen.
Alles vermengen, pfeffern. Auf dem Springformboden glatt verstreichen. Ca. 15 Min.
backen und abkiihlen lassen.

Kriuter abbrausen, abtupfen, abzupfen, fein schneiden. Feta zerdriicken, mit Quark und
Frischkise zu einem glatten Piiree verarbeiten. Krauter untermengen und alles mit Salz und
Pfeffer kriftig abschmecken.

Agar-Agar-Pulver, Zitronensaft und 80 ml Wasser verrithren. 5 Min. quellen lassen.
Eiweille steif schlagen. 1 Prise Salz zugeben. Agar-Agar-Mix 2 Min. kochen lassen, mit
den Schneebesen ziigig unter die Feta- Mischung rithren. Eischnee ziigig unterheben. Auf
den Toast-Boden streichen. Abgedeckt iiber Nacht kiihlen und nach Belieben garnieren.

Mengenangabe: 10 Stiicke:

Kiihlen: 8 Std.

Garen: 17 Min.

Zubereitung ca. 35 Min.

pro Stiick ca.: 255 kcal; E12 g, F18g, KH 10 g

15.38 Knodel mit TomatensoBe
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12 Schalotten 20 g Speisestirke

5 EL Butter 1 Zwiebel

1 Brotchen vom Vortag 850 g Tomaten (Dose)
50 g Birlauch 125 ml Gemiisebriihe
375 g Schichtkise (20% Fett) 1 EL Soflenbinder

3 Eier Zucker

Salz, Pfeffer

Schalotten fein wiirfeln. In 1 EL Butter diinsten. Abkiihlen lassen. Brétchen grob reiben.
Barlauch hacken. Schichtkése und Eier verriihren, salzen, pfeffern. Schalotten, Brétchen,
Bérlauch, Stirke zugeben. 12 Kl68e formen. In Salzwasser bei kleiner Hitze ca. 15 Min.
ziehen lassen.

Zwiebel abziehen und wiirfeln. In 1 EL Butter glasig diinsten. Tomaten zufiigen, etwas
zerkleinern. Briihe angiefen, etwas einkochen. Mit Soenbinder andicken. Mit Salz, Pfeffer
und 1 Prise Zucker abschmecken. 3 3 EL Butter briaunen. Sof3e und Klofe anrichten. Mit
Butter iibergieBen.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitung: ca. 55 Min.
pro Portion: ca.: 430 kcal; E22 g, F23 g, KH30 g

15.39 Mohren-Spaghetti mit Birlauch-Pesto

50 g Birlauch Salz, Pfeffer

2 Knoblauchzehen 600 g Mohren

2 EL Pinienkerne 300 g Hihnchenbrustfilet
50 ml Olivendl 300 g Spaghetti

30 g geriebener Parmesan

Birlauch abbrausen und trocken tupfen. Knoblauchzehen abziehen. Beides grob hacken
und mit den Pinienkernen und 4 EL Ol im Mixer oder im Morser fein piirieren. Den
Parmesan untermengen und das Pesto mit Salz sowie Pfeffer abschmecken. Die Mohren
putzen, schilen und mit dem Sparschéler zunédchst in lange, breite Scheiben schneiden. An-
schlieBend mit einem Messer liangs in sehr feine Streifen schneiden. Das Hahnchenbrustfilet
abbrausen, trocken tupfen und mit Salz sowie Pfeffer wiirzen. 1 EL Ol erhitzen und das
Fleisch darin rundum in ca. 10 Min. goldbraun braten. Spaghetti nach Packungsanweisung
in reichlich Salzwasser garen. Nach ca. 5 Min. die Mdohrenstreifen zufiigen und mitgaren.
Die Mohrenspaghetti abgiefen und abtropfen lassen. Hahnchenbrustfilet in Scheiben
schneiden, mit Spaghetti sowie Pesto anrichten und nach Wunsch mit Bérlauch garnieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Vorbereiten ca. 25 Min.
Garen ca.15 Min.
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Pro Person ca.: 560 kcal; E32 g, F19g, KH58 g

15.40 Nudeln mit Barlauch-Pesto

500 g Spaghetti 1 Bd. Bérlauchblitter (ca. 50 g)
Salz ca. 100 ml Olivenol
50 g Nusskerne nach Belieben 100 g geriebener ital. Hartkdse (z. B. Grana

(z.B. Mandeln, Sonnenblumen-, Kiirbis- Padano)
oder Pinienkerne)

Nudeln nach Packungsangabe in Salzwasser bissfest garen.

Inzwischen Kerne in einer Pfanne ohne Fett anrosten, bis sie anfangen zu duften. Barlauch-
blitter in Streifen schneiden. Kerne grob hacken.

Mit einem Piirierstab Kerne und Ol nicht zu fein piirieren. Bérlauch zugeben und alles
nochmals kurz piirieren. Pesto mit Salz abschmecken. Die Hilfte Kédse unterrithren. Evtl.
noch etwas vom Nudelkochwasser unterriithren.

Nudeln abgiefien, mit dem Pesto verrithren und mit {ibrigem Kése bestreut servieren.

Mengenangabe: 4 PORTIONEN

Vorbereitung: 10 Minuten

Zubereitung: 15 Minuten

pro Portion: 810 kcal / 3410kJ; E27 g, F40g, KH88 g

15.41 Pappardelle an Birlauch-Pesto

50 g Bérlauch 3/4 TL Salz

50 g Mandelstifte wenig Pfeffer

1 Bio-Zitrone 500 g Teigwaren
100 g geriebener Sbrinz (z.B. Pappardelle)

1 dI Olivenol Salzwasser, siedend

Birlauch fein schneiden. Mandeln in einer Bratpfanne ohne Fett rosten. Von der Zitrone
Schale abreiben, Saft auspressen, mit Sbrinz, Barlauch, Mandeln und Ol mischen, wiirzen.
Teigwaren im Salzwasser al dente kochen, ca. 1 dl Kochwasser beiseite stellen, Teigwaren
abtropfen. Barlauchpesto und Kochwasser daruntermischen.

Mengenangabe: 4 Personen
Vor- und zubereiten: ca. 30 Min.
pro Portion: 790 kcal; E31 g, F35g, KHS85 g

15.42 Pasta mit Barlauch-Pesto
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300 g Bérlauch 40 g geriebener Parmesan

60 g gehackte Mandeln 60 ml Olivenol

3 Knoblauchzehen Salz, Pfeffer

1 unbeh. Limette, Saft und Schale von 400 g Pasta (z.B. Spaghettini)

Birlauch abbrausen, trocken schiitteln, dann die Blétter ohne Stiele grob hacken. Gehackte
Mandeln in einer beschichteten Pfanne ohne Fett goldbraun rosten. Knoblauchzehen
abziehen, halbieren. Gehackten Birlauch mit gerdsteten Mandeln, Limettenschale und
-saft, geriebenem Parmesan, Knoblauch und Ol im Mixer fein piirieren. Pesto mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Pasta nach Packungsanweisung in reichlich kochendem Salzwasser bissfest
garen, abgieBen, abtropfen lassen, dabei 2-3 EL Kochsud auffangen. Pasta mit Kochsud
und Bérlauch-Pesto mischen und servieren.

Das Pesto konnen Sie auch in Schraubdeckelgliser fiillen, mit etwas Olivendl bedecken
und gut verschlossen an einem kiihlen und dunklen Ort 3-4 Wochen aufbewahren.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit Ca. 30 Min.
Person ca.: 670 kcal; E19 g, F29 g, KH81 g

15.43 Pasta mit Barlauch-Pesto

80 g Birlauchblitter 40 g frisch geriebenen Parmesan
80 g Haselnusskerne Salz, Pfeffern
150 ml Olivendl 350 g Bandnudeln

Barlauchblitter abbrausen, trocken schiitteln, fein hacken. Haselnusskerne ohne Fettzugabe
rosten, bis die Haut abbléttert. Niisse etwas abkiihlen lassen, Schalen abrubbeln. Niisse mit
dem Birlauch piirieren, nach und nach Olivendl dazugeben. Parmesan unterriihren, salzen,
pfeffern. Bandnudeln in Salzwasser bissfest garen, abgieen, mit dem Pesto vermengen.
Nach Wunsch mit gehackten Haselnusskernen bestreuen.

Tipp: Pesto-Vorrat anlegen. Dazu in ein Glas mit Schraubdeckel fiillen, mit Olivendl
bedecken. Gekiihlt ca. 2 Monate haltbar.

Mengenangabe: 4 Personen:
Zubereitung ca. 30 Min.
pro Person ca.: 820 kcal; E17 g, F56 g, KH 64 g

15.44 Pizza mit frischem Bérlauch und Salami Pizza con aglio orsino fresco
e salame
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FUR 4 PERSONEN 200 ml passierte Tomaten (Dose)

V ZUBEREITUNGSZEIT 80 Minuten 2 TL getrockneter Oregano

1/2 Wiirfel Hefe 200 g geriebener Mozzarella

1/2 TL Zucker 40 g Birlauch

400 g Mehl, 100 g luftgetrocknete Salami in diinnen
zzgl. etwas mehr zum Verarbeiten Scheiben

2 EL natives Olivendl extra etwas Salz und frisch gemahlener schwarzer
200 g Champignons Pfeffer

Hefe und Zucker in 200 ml lauwarmem Wasser auflésen. Mehl und 1 TL Salz in einer
groBen Schiissel vermischen. Eine Mulde hineindriicken und die Hefemischung sowie das
Olivendl hineingeben. Alles kriftig zu einem glatten Teig verkneten. Diesen abgedeckt
30-40 Minuten an einem warmen Ort ruhen lassen.

In der Zwischenzeit die Champignons putzen und in diinne Scheiben schneiden. Den
Backofen mitsamt einem Backblech auf 230 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Den Teig auf
der leicht bemehlten Arbeitsfliche kriftig durchkneten, dann auf einem Bogen Backpapier
rechteckig ausrollen.

Die passierten Tomaten auf dem Teig verstreichen, getrockneten Oregano daraufstreuen
und alles mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Champignons auf den Tomaten verteilen und
mit dem Mozzarella bestreuen. Die Pizza mitsamt Backpapier auf das heile Backblech
ziehen und auf der 2. Stufe von unten in ca. 15 Minuten goldbraun backen.

Inzwischen den Birlauch waschen und trocken tupfen. Die Blitter von den Stielen befreien
und in grobe Streifen schneiden. Die Salamischeiben auf der gebackenen Pizza verteilen,
den Birlauch grof3ziigig dariiberstreuen und alles sofort servieren.

TIPP: Dieses Rezept ist eine tolle Vorspeise fiir 4 Personen. Die Pizza einfach auf ein Brett
legen, in Stiicke schneiden und auf dem Brett mit ein paar Servietten servieren.
BARLAUCH Das Kraut ist zwischen Mirz und Mai verfiigbar. Im Geschmack ihnelt es
Knoblauch, ohne dabei unangenehme Geriiche zu verursachen. Nach dem Sammeln oder
dem Kauf sollten Sie Bérlauch in ein feuchtes Tuch wickeln, so bleibt er bis zu zwei Tage
frisch.

Mengenangabe: 4 Personen

15.45 Pizza-Brotrolle mit frischer Birlauch-Creme

1/2 Wiirfel Hefe 50 g gemahlene Mandeln
1 TL Zucker 30 g Barlauch

500 g Mehl 50 g Parmesan

Salz Pfeffer

10 EL Olivenol

Hefe zerbroseln und mit Zucker in 250 ml lauwarmem Wasser auflosen. 15 Min. quellen
lassen. Mehl, 1 TL Salz, 2 EL Olivendl zufiigen. Alles zu einem glatten, seidigen Teig
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verkneten. Dann zugedeckt in ca. 60 Min. zu doppeltem Volumen aufgehen lassen.
Inzwischen Mandeln ohne Fett in einer heilen Pfanne rosten. Den Birlauch verlesen,
putzen, waschen. Den Parmesan fein reiben. Alles mit den iibrigen 8 EL Ol im Mixer
piirieren. Mit Salz und Pfeffer wiirzig abschmecken.

Den Backofen vorheizen (Elektro: 240 Grad/Umluft: 220 Grad). Den Hefeteig kurz
durchkneten, auf leicht bemehlter Fliache rechteckig ausrollen. Birlauch-Pesto mit ringsum
2 cm Rand daraufstreichen. Teigplatte aufrollen, Rinder andriicken. Rolle von beiden
Enden zur Mitte hin in sich verdrehen. Auf einem mit Backpapier belegten Blech ca. 25
Min. backen. Erst 10 Min. auf dem Backblech und dann auf einem Gitterrost vollstindig
abkiihlen lassen.

Mengenangabe: 16 Scheiben:

Backen: 25 Min.

Ruhen: 75 Min.

Zubereitung: 30 Min.;

Pro Scheibe: 95 kcal; E2 g, F4 g, KH 11 g

15.46 Ricotta-Ravioli mit Pistazienpesto

400 g Mehl Pfeffer

2 FEigelb 2 Prisen Zucker

3 Eier 1 Bd. Mohren mit Griin
Salz 4 TL Butter

110 ml Olivensl 200 g Ricotta

150 g Pistazienkerne 3 EL Semmelbrosel

1 Bd. Basilikum 1 Bd. Bérlauch

1 TL abger. Bio-Zitronenschale 700 g Spitzkohl

Mehl, Eigelbe, 2 FEier, Salz, 1 EL Ol und evtl. etwas Wasser glatt verkneten. Den Teig in
Folie gewickelt 30 Min. ruhen lassen.

Pistazien rosten. Basilikum hacken. Mit Pistazien und restlichem Ol piirieren. Mit 1/2 TL
Zitronenschale, Salz, Pfeffer und 1 Prise Zucker wiirzen. Mohren putzen, evtl. halbieren,
in wenig kochendem Salzwasser mit 1 Prise Zucker und 1 TL Butter ca. 6 Min. diinsten. 1
Ei trennen. Eigelb, Ricotta und Brosel verriihren. Bérlauch hacken, unterriihren, wiirzen.
Teig auf etwas Mehl zu Bahnen ausrollen. Fiillung in H#ufchen darauf verteilen. Um
die Fiillung Kreise ausstechen. Rinder mit Eiweill bestreichen. Teig iiber der Fiillung
zusammenklappen. Rinder mit einer Gabel zusammendriicken.

Mohren abtropfen. Diinstfliissigkeit auffangen. Kohl putzen und in Stiicke teilen. In
restlicher Butter und Diinstfliissigkeit 3-4 Min. bissfest diinsten. Mohren und die restliche
Zitronenschale kurz vor Ende der Garzeit zugeben. Salzen und pfeffern. Ravioli portions-
weise in Salzwasser garen. Abtropfen, dann mit Pesto und Gemiise anrichten.

Mengenangabe: 6 Portionen:
Zubereitung: ca. 1 Std.
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pro Portion: ca.: 780 kcal; E24 g, F47 g, KH64 g

15.47 Schlutzkrapfen mit Ricotta-Fiillung

250 g Roggenmehl 1 Zwiebel
120 g Weizenmehl 3 EL Butter
Salz 250 g Ricotta
2 Eier 10 EL Sahne
4 EL Ol Pfeffer

400 g Barlauch Muskat

Die beiden Mehle mischen und mit 1 TL Satz, Eiern, Ol und ca. 5 EL Wasser zu einem
elastischen Teig verkneten. In Folie gewickelt ca. 15 Min. ruhen lassen. Fiir die Fiillung
den Béarlauch abbrausen und tropfnass in einem grofSen Topf in ca. 2 Min. zusammenfallen
lassen. Abgieflen, abschrecken und grob hacken. Zwiebel abziehen, hacken und in 1 EL
Butter glasig diinsten. 200 g Ricotta mit 4 EL. Sahne vermengen, Zwiebel und Bérlauch un-
territhren. Mit Salz, Pfeffer sowie Muskat abschmecken. Den Teig ca. 2 mm diinn ausrollen,
12 Kreise ausstechen (O 10 cm) und jeweils etwas Fiillung in die Mitte geben. Die Kreise
zu Halbmonden falten und den Rand mit einer Gabel festdriicken. Die Schlutzkrapfen in
reichlich kochendem Salzwasser ca. 5 Min. garen. Abgiefien, abtropfen lassen, in 2 EL
heiler Butter schwenken und pfeffern. Den restlichen Ricotta mit der iibrigen Sahne und
evtl. etwas Kochsud erwirmen und iiber die Schlutzkrapfen geben. Nach Wunsch mit fein
geschnittenem Bérlauch und Parmesan garniert servieren.

Mengenangabe: 4 Personen

Vorbereiten ca. 40 Min.

Ruhen ca. 15 Min.

Garen ca.10 Min.

Pro Person ca.: 740 kcal; E19g,F44 g, KH68 g

15.48 Schnelle Barlauchpasta Pasta veloce con pesto di aglio orsino

120 g Birlauch 2 TL Fenchelsamen

100 g Pecorino 1 TL Chiliflocken

4 Friihlingszwiebeln 2 TL Kapern

500 g rote und griine Mini-Tomaten (sieche 50 g schwarze Oliven (mit Stein)
Tipp) 100 g Sahne

350 g Pasta (z. B. Fagiolini oder Penne) Salz

4 EL natives Olivendl extra

Den Birlauch waschen und trocken schleudern. Die Blétter nach Belieben ganz lassen oder
in breite Streifen schneiden. Den Pecorino fein reiben. Die Friithlingszwiebeln putzen und
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waschen, das dunkle Griin abschneiden. Das helle Griin und den weiflen Teil fein hacken.
Die Tomaten waschen und die Stielansitze herausschneiden.

Die Pasta nach Packungsangabe in kochendem Salzwasser al dente garen. Inzwischen
in einer Pfanne das Olivenol erhitzen, die Tomaten mit Fenchelsamen und Chiliflocken
darin 3-4 Minuten braten. Die Frithlingszwiebeln ca. 2 Minuten mitbraten. Kapern, Oliven
und Sahne zugeben. Die Tomaten-Sahnemischung in einen gro3en Topf geben und warm
halten. Die Pasta abgieen. Mit dem Bérlauch zur Tomaten- Sahnemischung geben und
unterheben. Die Pasta in tiefen Tellern anrichten und mit Pecorino bestreut servieren.

Tipp: Ungewohnliche Mini-Formen etwa von Ochsenherztomaten finden Sie auf Wochen-
markten und in Gemiiseldden.

Mengenangabe: 4 PERSONEN
Zubereitungszeit 25 Minuten

15.49 Spaghetti mit Birlauch-Pesto

400 g Spaghetti 50 g Parmesan (Stiick)
Salz 7-9 EL Olivenol
1 Bd. (ca. 75 g) Bérlauch weiBer Pfeffer

2 EL Mandelkerne (ohne Haut)

Spaghetti in reichlich kochendem Salzwasser 8-10 Minuten bissfest garen. Inzwischen
Birlauch waschen, trockentupfen und, bis auf einige Blitter, fein schneiden. Mandeln und
Hilfte Parmesan im Universal-Zerkleinerer fein hacken. Birlauch unterriihren. Ol nach und
nach zugieflen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Nudeln abgieen. Sofort mit dem Pesto
mischen. Rest Parmesan dariiberreiben. Mit restlichen Bérlauchblittern anrichten.
Birlauch auf Vorrat: Bérlauch-Pesto schmeckt nicht nur zu Nudeln, sondern ebenso zu
Kurzgebratenem und Gegrilltem, Spargel oder neuen Kartoffeln. Sie konnen es auch gut
in Salatmarinaden rithren oder aufs Brot streichen. Bereiten Sie doch gleich mehr zu! Gut
verschlossen hilt es sich im Kiihlschrank einige Wochen (wichtig: Es muss immer mit
Ol bedeckt sein). Oder frieren Sie das Pesto ein. So hilt es sich sogar bis zur niichsten
Birlauchsaison.-Z1 Zubereitungszeit

Mengenangabe: 4 Personen:
ca. 40 Min.
pro Portion ca.: 620 kcal; E 18 g, F25 g, KH76 g

15.50 Spaghetti mit Birlauchpesto

60 g Pinienkerne 1 Knoblauchzehe
400 g Vollkornspaghetti 100 ml Olivenol
Salz Pfeffer

100 g Bérlauch (1 Bund) 20 g Parmesan
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Pinienkerne ohne Fett in einer Pfanne rosten. Herausnehmen und abkiihlen lassen.
Spaghetti nach Packungsangabe in Salzwasser garen. Bérlauch waschen, trocken schiitteln,
grob hacken. Knoblauch schilen, mit Birlauch und Pinienkernen fein piirieren. Dabei
nach und nach das Ol zugeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Parmesan reiben. Spaghetti
abgiefBen und mit Pesto mischen. Nudeln auf Teller verteilen und den geriebenen Parmesan
dariibergeben.

Mengenangabe: 4 Portionen:
pro Portion: ca.: 656 kcal; E19 g, F37 g, KH63 g

15.51 Spaghetti mit pikantem Birlauchpesto

1/2 roter Peperoncino schwarzer Pfeffer aus der Miihle
12 junge Birlauchblitter 1 dl Olivendl

2 EL Pinienkerne 500 g Spaghetti

50 g geriebener Parmesan Salzwasser

Pesto: Peperoncino entkernen und in Streifchen schneiden, Béarlauchblitter und Pinienkerne
fein hacken. Alles mit den restlichen Zutaten bis und mit Ol mischen.

Spaghetti: Teigwaren in leicht siedendem Salzwasser al dente kochen.

Servieren: Pesto mit wenig Spaghetti-Kochwasser verdiinnen, Spaghetti abtropfen lassen.
Pesto separat servieren. Dazu passt Salat.

15.52 Spaghetti primavera mit Birlauch

500 g Spaghetti 3 EL junge Bérlauchblitter, gehackt
Salzwasser 1/2 Zitrone, nur abgeriebene Schale
Bdrlauch 1/2 TL Salz

Pfeffer

80 g Margarine oder Butter

1 Bd. Petersilie, gehackt 80 g geriebener Kise, z. B. Sbrinz oder Par-

mesan

Spaghetti: Teigwaren in leicht siedendem Wasser al dente kochen.

Barlauchbutter: Margarine oder Butter weich rithren, Krauter, Zitronenschale, Gewiirze
und geriebenen Kése daruntermischen.

Servieren: In Flocken iiber die heilen Spaghetti geben, mischen.

Tipp: Die Bérlauchblitter durch 1 Bund Schnittlauch und 1-2 gepresste Knoblauchzehen
ersetzen.

15.53 Spaghetti-Birlauch-Olio mit Salsiccia
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2 Bd. Bérlauch (ca. 180 g) 12 EL Olivendl
400 g Salsiccia (italienische Fenchelwurst) 500 g Spaghetti
60 g Schalotten Salz

200 g Kirschtomaten

Biarlauch putzen, dabei die dicken Stiele entfernen. Bérlauchblitter waschen, trocken
schleudern und quer in 2-3 cm breite Streifen schneiden. Salsiccia aus der Pelle 16sen und
in 1-2 cm groBe Stiicke zupfen oder schneiden. Schalotten in feine Spalten schneiden.
Kirschtomaten waschen, putzen.

2/3 vom Birlauch mit 8 El Olivendl in einen hohen Riihrbecher geben und mit dem
Schneidstab zu einem glatten Béarlauchol mixen.

Nudeln nach Packungsanweisung in reichlich kochendem Salzwasser bissfest garen.
Inzwischen das restliche Olivendl in einer groBen beschichteten Pfanne erhitzen. Salsiccia
darin 4-5 Minuten rundum braun anbraten. Nach 2 Minuten Schalotten zugeben.
Restlichen Bérlauch und Kirschtomaten zur Salsiccia geben und bei mittlerer Hitze weitere
2-3 Minuten garen, bis die Kirschtomaten leicht aufplatzen.

Spaghetti in ein Sieb abgieBen, dabei 100 ml Kochwasser auffangen. Nudeln kurz abtropfen
lassen und mit dem Bérlauchol zur Salsiccia geben. Unter Schwenken gut mischen. Nach
Belieben 50-100 ml Nudelwasser zugeben. In vorgewérmten tiefen Tellern anrichten und
sofort servieren.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 45 Minuten
Pro Portion: 1006 kcal / 4213 kJ; E28 g, F54 g, KHO91 g

15.54 Spaghetti-Birlauch-Olio mit Salsiccia

2 Bd. Bérlauch (ca. 180 g) 12 EL Olivendl
400 g Salsiccia (italienische Fenchelwurst) 500 g Spaghetti
60 g Schalotten Salz

200 g Kirschtomaten

Bérlauch putzen, dabei die dicken Stiele entfernen. Birlauchblétter waschen, trocken
schleudern und quer in 2-3 cm breite Streifen schneiden. Salsiccia aus der Pelle 16sen und
in 1-2 cm groBe Stiicke zupfen oder schneiden. Schalotten in feine Spalten schneiden.
Kirschtomaten waschen, putzen.

2/3 vom Birlauch mit 8 El Olivendl in einen hohen Riihrbecher geben und mit dem
Schneidstab zu einem glatten Béarlauchol mixen.

Nudeln nach Packungsanweisung in reichlich kochendem Salzwasser bissfest garen.
Inzwischen das restliche Olivendl in einer groB3en beschichteten Pfanne erhitzen. Salsiccia
darin 4-5 Minuten rundum braun anbraten. Nach 2 Minuten Schalotten zugeben.
Restlichen Béarlauch und Kirschtomaten zur Salsiccia geben und bei mittlerer Hitze weitere
2-3 Minuten garen, bis die Kirschtomaten leicht aufplatzen.
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Spaghetti in ein Sieb abgieBen, dabei 100 ml Kochwasser auffangen. Nudeln kurz abtropfen
lassen und mit dem Bérlauchdl zur Salsiccia geben. Unter Schwenken gut mischen. Nach
Belieben 50-100 ml Nudelwasser zugeben. In vorgewédrmten tiefen Tellern anrichten und
sofort servieren.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 45 Minuten
Pro Portion: 1006 kcal / 4213 kJ; E28 g, F 54 g, KHO91 g

15.55 Spaghetti-Primavera

500 g Spaghetti putzt

4 EL Olivenol 3 EL Pinienkerne

1 Handvoll Lowenzahn, gewaschen und ge- Pfeffer aus der Miihle, Chilipulver, Salz
putzt Parmesan, frisch gehobelt

1 Handvoll Birlauch, gewaschen und ge-

Spaghetti nach Packungsangabe garen.

In der Zwischenzeit 2 EL Olivendl in einer groBen Pfanne erhitzen und die Pinienkerne
anrosten. Temperatur herunternehmen. Lowenzahn und Bérlauch kurz darin schwenken,
mit Pfeffer, Chilipulver und Salz abwiirzen.

Spaghetti abtropfen lassen und in die Pfanne geben. Den Rest des Olivendles untermischen
und auf vorgewirmte Teller verteilen. Parmesan dariibergeben und sofort servieren.

Mengenangabe: 4 Portionen

15.56 Spaghettini mit Lowenzahn in Birlauchpesto

40 Lowenzahnbliitenknospen 10 g Butter

1 Bd. Bérlauch 200 g Spaghettini

Salz, Pfeffer Salz, Pfeffer

1 TL Balsamico-Essig 10 g Pinienkerne

1 Lorbeerblatt 20 g Hartkise

1 TL raffiniertes Rapsol 4 EL kaltgepresstes Rapsol

Fiir das Pesto Bérlauch in einem Morser zerstolen, bis sich eine Paste bildet. Die Pini-
enkerne zugeben, mit dem StoBel immer weiterrithren. Nach und nach das kaltgepresste
Rapsdl untermischen, bis man eine duftende griine Paste erhdlt. Mit Parmesan, Salz und
Pfeffer abschmecken. Die Spaghettini in kochendem Salzwasser mit dem Lorbeerblatt
und dem raffinierten Rapsdl ca. 2-3 Minuten garen, in ein Sieb geben und abtropfen
lassen, das Lorbeerblatt herausnehmen. In eine Kasserolle geben, das Pesto vorsichtig
untermischen und die Nudeln auf 4 vorgewirmte Teller verteilen. Butter erhitzen und leicht
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braunen lassen, dadurch erhilt sie einen leicht nussigen Geschmack. In dieser Nussbutter
die Lowenzahnbliitenknospen ca. 1 Minute ansautieren, mit Salz und Pfeffer wiirzen, den
Balsamico-Essig dariiber traufeln und sofort iiber die angerichteten Spaghettini verteilen.
Mit dem frittierten Rucola garnieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 25

15.57 Spargel-Birlauch-Quiche

1 Grundrezept Miirbeteig (sieche Rezept) 250 g Schlagsahne

Mehl zum Arbeiten und fiir das Blech 100 ml Milch

Butter fiir das Blech Pfeffer

150 g Birlauch geriebene Muskatnuss

16 Stangen griiner Spargel 8 Scheib. Friihstiicksspeck

Salz 60 g frisch geriebener Parmesan
3 Eier (GroBie M)

Miirbeteig auf einer bemehlten Arbeitsfliche ca. 3 mm diinn ausrollen. Blech einfetten
und mit Mehl bestiduben. Teig auf das Blech geben, Teigboden mehrmals mit einer Gabel
einstechen. 30 Minuten kaltstellen. Birlauch putzen, abbrausen. Kurz in kochendes Wasser
tauchen, sofort in Eiswasser abschrecken, gut ausdriicken und in grobe Stiicke schneiden.
Spargel abbrausen, nur das untere Drittel diinn schilen. Harte Endstiicke abschneiden.
Spargel in kochendem Salzwasser blanchieren. In Eiswasser abschrecken. Die Eier mit
Sahne und Milch verriihren, mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Den Elektroofen auf 180
Grad vorheizen. Teigboden mit Speck auslegen, Birlauch darauf verteilen, mit Eiermilch
begielen. Spargelstangen nebeneinander auf den Guss legen, mit Parmesan iiberstreuen.
Quiche im Ofen bei 175 Grad (Gas: Stufe 2) 30-40 Minuten backen. Tipp: Statt Bérlauch
konnen Sie auch Spinat verwenden.

Mengenangabe: 1 tiefes Blech (20x30 cm). Ergibt 4 Portionen

15.58 Spargel-Tarte mit Biarlauch

12-16 Stangen griiner Spargel telldden)

150 g Birlauch 150 g Schlagsahne
100 g Butter, etwa 4 Eier

Mehl fiir die Form Salz, Pfeffer

250 g Fillo-Teig geriebene Muskatnuss

(in griechischen oder tiirkischen Lebensmit- 50 g geriebener Parmesan

Spargel waschen, holzige Enden abschneiden und die Stangen evtl. im unteren Drittel sché-
len. Bérlauch putzen, waschen und trockenschleudern. Eine eckige Tarte-Form mit etwas
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Butter auspinseln und mit Mehl bestiduben. Fillo-Teig ausbreiten und in 3 Stiicke teilen, die
etwa die GroBe der Tarte-Form haben. Erstes Teigblatt mit fliissiger Butter einstreichen.
Zweites Teigblatt darauf legen, mit Butter einpinseln und das dritte Teigquadrat darauf
legen. Form mit dem Teig auslegen. Birlauch darauf verteilen und die Spargelstangen
nebeneinander darauf legen. Backofen auf 180 Grad vorheizen. Sahne und Eier miteinander
verquirlen, mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Guss auf die Spargelstangen gielen, mit
Parmesan bestreuen und im Ofen ca. 30 Minuten backen.

TIPP: Anstelle des Fillo-Teiges kann man auch Strudelteig oder Blitterteig verwenden.

Mengenangabe: 4 Portionen

15.59 Strudel mit Krautersofie

je 100 g Mohren, Staudensellerie, 1 Eigelb

Porree, Zwiebeln, Champignons 250 ml Briihe

1 Bnnd Basilikum 250 ml laktosefreie Sahne

1 Knoblauchzehe 1 Bd. gehackte gemischte Kréuter
Salz, Pfeffer (Petersilie. Schnittlauch, Kerbel,
200 g laktosefreier Strudelteig Koriander, Bérlauch)

Backofen auf 200 Grad (Umluft 180 Grad) vorheizen. Gemiise putzen bzw. schilen,
waschen, in Streifen schneiden. Zwiebeln abziehen, in Ringe schneiden. Champignons
putzen, in Scheiben schneiden. Basilikum in Streifen schneiden. Alles in einer Schiissel
mischen. Knoblauch dazupressen, salzen und pfeffern.

Teig ausbreiten, das Gemiise darauf verteilen, Strudel aufrollen. Mit der Naht nach unten
auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen, mit Eigelb bestreichen. Im heilen Ofen ca. 25
Min. backen.

Briihe erhitzen, Sahne einrithren. Etwas einkochen lassen, wiirzen. Krauter unter die Sof3e
rithren, piirieren. Mit dem Strudel servieren.

Mengenangabe: 4 Personen

Arbeitszeit: ca. 20 Min.

Garen: ca. 25 Min.

pro Person ca.: O kcal; E16 g, F25 ¢, KH37 g

15.60 Tagliatelle mit Birlauchsauce und Kirschtomaten

20 Pinienkerne 4 EL Olivendl
100 g Birlauch 500 g Tagliatelle
100 g Schlagsahne 250 g griiner Spargel

100 ml trockener Weillwein 1 EL Butterschmalz
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Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett hellbraun rosten.

Tomaten waschen und unter dem Grill mit drei EL Olivendl bei 180°C so lange grillen,
bis die Haut leicht aufplatzt. Biarlauch grob hacken, zusammen mit den Pinienkernen, dem
Olivendl, der Sahne und dem WeiBwein in einem Mixer zu einer Sauce mixen.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

In der Zwischenzeit die Tagliatelle nach Packungsbeilage gar kochen.

Die Spargel waschen, falls notig schélen und in schrédge Stiicke von ca. 4 cm schneiden. In
einer Pfanne das Butterschmalz erhitzen und die Spargel andiinsten. Falls notig mit etwas
WeiBwein abloschen und gar kochen lassen.

Tagliatelle und die Sauce in die Pfanne geben, vermischen und mit den Tomaten in
vorgewirmten Tellern anrichten.

Getrénketipp: ein leichter Weilwein

Mengenangabe: 4 Portionen

15.61 Tagliatelle mit wiirziger BiarlauchsoBe Tagliatelle con salsa piccante di
aglio orsino

400 g Tagliatelle 2 Knoblauchzehen

70 g Birlauch 1 Peperoncino

4 Eigelb 2 EL natives Olivendl extra

200 g Sahne Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfef-
50 g frisch geriebener Parmesan fer

Die Tagliatelle nach Packungsangabe in reichlich kochendem Salzwasser al dente garen.
Béarlauch waschen und trocken schiitteln. Die Blitter zunichst in Streifen schneiden, davon
einige beiseitelegen. Den Rest grob hacken. Eigelb, Sahne und Parmesan gut verriihren,
mit Salz und Pfeffer wiirzen und den gehackten Birlauch dazugeben.

Knoblauch schilen und fein hacken. Den Peperoncino lidngs halbieren, in diinne Streifen
schneiden und ebenfalls hacken. In einer kleinen Pfanne das Ol erhitzen. Knoblauch und
Perperoncino darin 3-4 Minuten andiinsten. 100 ml des Nudelwassers mit in die Pfanne
geben.

Die Pasta abgielen, im Topf mit der Barlauchsahne und dem Knoblauchol vermischen und
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit dem restlichen Bérlauch garniert servieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit 25 Min.



133

16 Pasteten, Terrinen

16.1 Birlauch-Pastete mit luftigem Filoteighoden

5 runde Blitter Filoteig (Kiihltheke, beim 200 ml Sahne

Tiirken) 2 Bd. Birlauch

6-8 EL Ol zum Bepinseln Salz, Pfeffer

50 g Speisestirke Muskat

200 g Créme fraiche Zitronensaft

4 Fier 1-2 rote Spitzpaprika

Den Backofen vorheizen (Elektro: 200 Grad/ Umluft: 180 Grad). Filoteigblitter ausbreiten,
jedes mit Ol bepinseln. Aufeinanderlegen. In eine gefettete Springform (o 24 cm) geben.
Boden andriicken, Rand iiberstehen lassen.

Speisestirke, Creme fraiche, Eier und Sahne verquirlen. Birlauch waschen, putzen. Bis auf
ein paar Blitter zum Garnieren fein hacken. Einriihren, die Masse mit Salz, Pfeffer, Muskat
und Zitronensaft wiirzen. In die Form geben, die Pastete 30 Min. backen.

Paprika lings halbieren, entkernen, waschen. Auf einem Rost 10-15 Min. mitbacken,
bis die Haut schwarz ist. Etwas abkiihlen lassen und hduten, in Streifen schneiden. Mit
iibrigem Barlauch als Garnitur auf die Pastete legen.

Mengenangabe: 12 Stiicke:

Backen 30 Min.

Zubereitung 20 Min

pro Stiick: 275 kcal; E5 g, F22 g, KH 10 g

16.2 Birlauchterrine mit Krabben

30 g Barlauch Pfeffer

4 Blatt Gelatine, weil3 1 EL Olivenol

200 g Frischkise Zitronensaft

100 g Créme fraiche 3 EL gehackte Petersilie
Salz 150 g Nordseekrabbenfleisch

Birlauchstiele abschneiden. Eine Terrinenform (400 ml Inhalt) mit 4 groB3en Blittern
auslegen, Rest fein hacken.

Gelatine kalt einweichen. Frischkidse und Creme fraiche verrithren und erwédrmen. Gelatine
ausdriicken und unter Riihren darin auflésen. Mit gehacktem Bérlauch und den iibrigen
Zutaten (bis auf die Krabben) gut vermischen, abschmecken, in die Terrinenform fiillen,
glattstreichen und 12 Stunden in den Kiihlschrank stellen.
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Die Terrine im heiflen Wasserbad einige Sekunden erwidrmen und auf eine Platte stiirzen.
Mit den Krabben umlegen.

TIPP: Birlauch gibt es frisch nur von Mirz bis Mai, als Ersatz andere wiirzige Krauter
verwenden, z. B. Rucola.

Mengenangabe: Person
Zubereitung: ca. 25 Minuten (plus Zeit zum Kiihlen)

16.3 Terrine von griinem Spargel mit Barlauchpesto und Salat von Tomaten
und Oliven

10 Stk. Oliven 1 EL Schnittlauch

12 Stange(n) griiner Spargel 200 g Sauerrahm

Terrinenform, Klarsichtfolie 200 g Joghurt

Jodsalz, Pfeffer je 1/4 Paprikaschote (rot und gelb)
1/2 Zitrone (Saft) 2 EL Parmesan

2 EL Balsamico 2 EL Olivendl (kaltgepresst)

40 g Rucola 1 EL Pinienkerne

1/2 Tomate 2 EL Birlauch

1 EL Rapsol

Bérlauch, Olivendl, Pinienkerne, Parmesan im Mixer gut aufmixen. Griinen Spargel im
letzten Drittel schélen, in leichtem Salzwasser mit einer Prise Zucker und einigen Tropfen
Ol auf den Biss kochen, abkiihlen, trocknen. Paprikaschoten sdubern, entkernen, feine
Wiirfel schneiden. Tomaten abziehen, entkernen, feine Wiirfel schneiden. Schnittlauch
feinschneiden. Gelatine einweichen, ausdriicken und mit etwas Spargelfond auflosen. Oli-
ven entsteinen, halbieren, Rucola waschen, trocknen. Olivendl, Balsamico und Zitronensaft
anriihren, Schnittlauch dazu, wiirzen und Terrinenform mit Klarsichtfolie auslegen. Jo-
ghurt, Sauerrahm glattrithren, Paprikaschoten, etwas Schnittlauch zugeben und mit Jodsalz
und Pfeffer wiirzen. Gelatine unterheben. Etwas Masse in die vorbereitete Terrine geben,
Spargel einlegen, wieder Masse darauf. Das Ganze wiederholen bis die Terrine randvoll
ist. Terrine gut abklopfen, Folie schliefen und 4-6 Stunden kaltstellen. Oliven, Tomaten,
Schnittlauch mit Dressing anmachen. Terrine stiirzen, Folie entfernen, Tranchen schneiden.
Rucola auf flachem Teller anrichten, angemachten Oliven-Tomatensalat daraufgeben,
Terrine anlegen, Pesto daneben anrichten.

Mengenangabe: 2 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 120
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17 Reisgerichte

17.1 Baérlauch-Reistopf mit Erbsen

1 Zwiebel 1 Bd. Lauchzwiebeln
150 g Basmatireis 1 Bd. Bérlauch

30 g Butter 100 g Frischkése

1.2 1 Gemiisebriihe Salz, Pfeffer

200 g TK-Erbsen

Zwiebel abziehen, wiirfeln. Reis in einem Sieb kalt abbrausen. Butter zerlassen, Zwiebel
darin glasig diinsten, Reis hinzugeben, kurz mitdiinsten. Brithe angiefen. Reis ca. 5
Min. mit aufgelegtem Deckel garen. Erbsen hinzufiigen, Reis ca. 5 Min. weitergaren.
Lauchzwiebeln putzen, waschen, in diinne Ringe schneiden. Bérlauch abbrausen, trocken
schiitteln, in Streifen schneiden. Mit Kése, Zwiebeln zum Reis geben. Ca. 5 Min. ziehen
lassen, wiirzen.

Mengenangabe: 4 Personen

Vorbereiten ca. 10 Min.

Garen ca. 15 Min.

Person ca.: 400 kcal; E11 g, F20g, KHO g

17.2 Birlauch-Risotto

150 g Bérlauch 100 ml Weilwein

800 ml heile Gemiisebriihe 100 g fettarmer Frischkise
1 Zwiebel 50 g gehobelter Parmesan
2 EL Olivenol Salz, Pfeffer

300 g Risottoreis

Béarlauch abbrausen, trocken schiitteln und die Blitter in feine Streifen schneiden. 4 EL
davon beiseitelegen. Ubrige Blitter mit etwas heiBer Briihe piirieren. Zwiebel abziehen,
fein wiirfeln. Ol in einem Topf erhitzen und Zwiebel darin glasig diinsten. Reis einriihren
und kurz mitdiinsten. Wein angieBen und unter Riihren einkochen lassen. Ubrige Briihe
nach und nach angieBen und unter hidufigem Riihren bei mittlerer Hitze immer wieder
einkochen lassen. Das dauert ca. 20 Min. Zum Schluss Bérlauchpiiree und -streifen
untermischen, kurz einkochen lassen. Frischkise und 25 g Parmesan unterriithren, mit Salz
sowie Pfeffer wiirzen. Der Risotto soll cremig und immer noch leicht feucht sein. Risotto
auf Tellern anrichten, mit 25 g Parmesan bestreuen und nach Wunsch mit Bérlauchblittern
garniert servieren.
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Mengenangabe: 4 Personen

Vorbereiten ca. 15 Min.

Garen ca. 20 Min.

pro Portion ca.: 430 kcal; E13 g, F10 g, KH63 g

17.3 Birlauch-Risotto

2 EL Ol 2 Handvoll Birlauch (50 g)
1 Zwiebel 400 g Ricotta
300 g Risotto-Reis 30 g Pinienkerne

800-900 ml Gemiisebriihe

Gewiirfelte Zwiebel in Ol andiinsten. Reis dazugeben und unter Riihren glasig braten.

2 Tassen heille Gemiisebriihe angieBen und bei geringer Hitze unter Umriihren verdampfen
lassen.

Nach und nach immer wieder etwas Briithe zugiefen und verdampfen lassen, bis der Reis
ausgequollen ist. Das Risotto sollte cremig sein und die Korner noch leicht bissfest.
Barlauch waschen, abtropfen lassen und fein schneiden. Béarlauch zusammen mit dem
Ricotta unter das Risotto riihren.

Mit gerosteten Pinienkernen und Bérlauch bestreut servieren.

Mengenangabe: 4 Portionen

17.4 Barlauch-Risotto

1 Bd. Birlauch Salz, Pfeffer

(ersatzweise Petersilie und Basilikum) 125 ml trockener Wei3wein
1 1 Gemiisebriihe (instant) 3 EL Schlagsahne

1 klein. Zwiebel etwas Zitronensaft

2 EL Olivendl 150 g Parmesan

400 g Risotto-Reis

Barlauch waschen, trocken schiitteln und putzen. Einige Blittchen zum Garnieren beiseite-
legen, die iibrigen fein hacken. Briihe erhitzen. Zwiebel abziehen und fein wiirfeln.

Ol einem Topf erhitzen, Zwiebel und Reis darin glasig diinsten. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen, mit Weilwein abloschen und einkochen lassen. Ein Drittel der heilen Gemii-
sebrithe dazugeben, Hitze reduzieren. Zwiebel-Reis-Mix ab und zu umriihren. Restliche
Gemiisebriihe nach und nach dazugief3en.

Sobald die Briihe aufgebraucht ist, Sahne und gehackten Birlauch unterheben. Risotto mit
Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken. Die Hilfte des Kises reiben und unterheben.
Risotto auf 4 Teller verteilen und den restlichen Parmesan dariiberhobeln. Mit den iibrigen
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Barlauch-Blittchen garniert servieren.

Mengenangabe: 4 Portionen

Vorbereitung: 20 Minute

Zubereitung: 30 Minuten

pro Portion: 500 kcal / 2100kJ; E12 g, F12 g, KH79 g

17.5 Birlauch-Risotto mit Parmesan

2-3 TL Gemiisebriihe 1 Bd. (ca. 60 g) Bérlauch
2 mittelgrofle Zwiebeln Salz

2-4 EL Olivendl Pfeffer

300 g Risotto-Reis etwas Zitronensaft

60-80 g Parmesan (Stiick)

Briihe in ca. 1 1 heilem Wasser auflosen. Zwiebeln schilen, fein wiirfeln. In 2 EL heilem
Ol andiinsten. Reis kurz mitdiinsten. So viel Briihe angieRen, bis der Reis knapp bedeckt
ist. Aufkochen und bei schwacher Hitze unter hdufigem Riihren 20-30 Minuten (s.
Packungsanweisung) kocheln. Sobald der Reis die Briihe vollstindig aufgesogen hat, die
tibrige Briithe nach und nach einriihren. Vom Parmesan einige Spédne abhobeln, Rest fein
reiben. Bérlauch waschen, einige Bléittchen zum Garnieren beiseite legen. Bérlauch fein
schneiden, evtl. die Hilfte mit 2 EL Ol kurz piirieren. Geriebenen Parmesan und Birlauch
unter den Risotto rithren, kurz ziehen lassen. Mit Salz, Pfeffer und Zitrone abschmecken.
Mit Barlauchblittchen und Parmesanspinen garnieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit ca. 45 Min.
pro Portion ca.: 390 kcal; E11 g, F10 g, KH61 g

17.6 Birlauch-Spargel-Risotto mit Garnelen

2 TL Gemiisebriihe 2 Bd. (a 50 g) Barlauch

1 Zwiebel 500 g groBe rohe Garnelen
5-6 EL Olivenol (ca. 20 Stiick; ohne Kopf,
250 g Risottoreis mit Schale)

1/8 1 WeiBwein (ersatzw. Briihe) Salz, Pfeffer.

500 g griiner Spargel 1 EL Butter

Ca. 3/4 1 Wasser aufkochen und Briihe einriihren. Zwiebel schilen, fein wiirfeln. In 1 EL
heiBem Ol in einem Topf glasig diinsten. Reis zufiigen, kurz mit anschwitzen. Briihe und
Wein nach und nach an den Reis gielen, dabei 6fter umriihren. Nichste Portion Fliissigkeit
immer erst zugieBen, wenn der Reis die Fliissigkeit aufgenommen hat. Risotto insgesamt
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ca. 30 Minuten garen. Spargel waschen, Enden grof3ziigig abschneiden. Spargel schrig
in Scheiben schneiden. 8-10 Minuten vor Ende der Garzeit Spargel unter das Risotto
mischen und mitgaren. Birlauch waschen, putzen und trocken schiitteln. Ca. 2/3 Bérlauch
in Streifen schneiden. Restlichen Birlauch und 3-4 EL Ol piirieren. Die Garnelen, bis auf
die Schwanzflosse, schilen. Am Riicken einschneiden und den dunklen Darm entfernen.
Garnelen waschen und trocken tupfen. 1 EL Ol in einer Pfanne erhitzen. Garnelen darin von
jeder Seite ca. 2 Minuten braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Butter und Bérlauchstreifen
unter das Risotto rithren und kurz ziehen lassen. Risotto mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Mit Garnelen anrichten. Mit Birlauchdl betrdufeln.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit ca. 45 Min.
pro Portion ca.: 530 kcal; E31 g, F17 g, KH55 ¢

17.7 Birlauchrisotto mit Zander

80 g Bérlauch 60 g frisch geriebener Parmesan
40 g Petersilie 30 g weiche Butter

100 g Sauerrahm Salz, Pfeffer

2 Schalotten 4 Zanderfilets mit Haut

750 ml Gefliigelbriihe (Instant) (aetwa 160 g)

oder -fond (aus dem Glas) 1/2 Zitrone, Saft von

6 EL Olivenol Mehl zum Wenden

250 g Risotto-Reis (z.B. Arborio) 12 Kirschtomaten

100 ml trockener Weilwein 30 ml Aceto Balsamico

Bérlauch und Petersilie abbrausen, trockenschiitteln. Petersilienblédttchen abzupfen. Sauer-
rahm mit Bérlauch und Petersilie zu einer Paste piirieren. Schalotten abziehen und ganz
fein wiirfeln. Briihe erhitzen. 2 EL Ol in einem Topf erhitzen. Schalotten darin andiinsten.
Reis zugeben, kurz mitdiinsten, bis er glasig wird. Mit WeiBwein abloschen. 1/4 der
heien Briihe angieen, bei mittlerer Hitze unter stindigem Riihren kocheln lassen, bis
der Reis die Fliissigkeit aufgenommen hat. Nach und nach unter Riihren restliche Briihe
angiefen, bis sie aufgebraucht ist. Nach etwa 20 Minuten, wenn der Reis gar ist, Parmesan,
Barlauchpaste und Butter unterrithren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Zander kalt
abbrausen, trockentupfen. Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft wiirzen. In Mehl wenden.
Ubriges Ol in einer Pfanne erhitzen. Fisch darin auf der Seite ohne Haut kurz anbraten.
Wenden und auf der Hautseite in 3-5 Minuten fertig braten. Kirschtomaten abbrausen,
trockentupfen, zufiigen und 2 Minuten mitbraten. Mit Balsamico-Essig abloschen. Risotto
mit Fisch und Tomaten anrichten.

Mengenangabe: 4 Portionen
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17.8 Kriuter-Risotto

2 EL Olivenol 250 g Wildkrauter (z.B. Portulak,

1 geh. Zwiebel Bérlauch, Sauerampfer, Lowenzahn und
250 g Risotto-Reis Brunnenkresse)

125 ml WeiBwein 1 EL laktosefreie Butter

750 ml heifle Gemiisebriihe Salz, schwarzer Pfeffer

Das Olivendl in einem Topf erhitzen. Die Zwiebeln darin unter stindigem Riihren andiin-
sten. Den Reis dazugeben und unter Rithren glasig werden lassen. Mit Wein abléschen und
weiterriihren, bis die Fliissigkeit fast vollstindig aufgesogen ist.

Die Hilfte Briihe angieBen, rithren, bis die Fliissigkeit fast aufgesogen ist. Rest-Briihe
zugieBen. Den Reis unter stindigem Riihren in ca. 12 Min. bissfest garen.

Die Wildkréuter verlesen, waschen und gut trockenschleudern. Die groben Stiele entfernen
und die Blittchen klein hacken. Die Butter mit Krautern untermischen. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Wer es vertrégt, riihrt 80 g ger. Parmesan unter.

Mengenangabe: 4 Personen

Arbeitszeit: ca. 10 Min.

Garen: ca. 20 Min.

pro Person ca.: O kcal; E16 g, F22 g, KH60 g

17.9 Kriuter-Risotto mit Kirschtomaten

20 Kirschtomaten 2 Schalotten

4 EL Olivenol 250 g Risotto-Reis

1 TL Zucker 100 ml WeiBwein

Salz, frisch gemahlener Pfeffer 750 ml heifle Gemiisebriihe
50 g Bérlauch 50 g Parmesan

75 g Butter

Backofen auf 130 Grad (Umluft 110 Grad) vorheizen. Die Tomaten abbrausen, trocken
tupfen und mit 2 EL. Ol, Zucker, etwas Salz und Pfeffer mischen. Auf ein mit Backpapier
belegtes Backblech verteilen. Im Ofen ca. 40 Min. schmoren. Zwischendurch einmal
wenden.

Inzwischen den Birlauch verlesen, abbrausen und trocken schiitteln. Stiele entfernen,
Blitter fein schneiden. Butter zerlassen, mit Bérlauch piirieren. Kiihl stellen.

Schalotten abziehen, fein wiirfeln und in 2 EL Ol andiinsten. Den Reis zufiigen und kurz
glasig diinsten. Wein angiefen, unter Rithren verkochen lassen. Dann nach und nach die
heifle Briihe zufiigen und das Risotto unter gelegentlichem Riihren in ca. 20 Min. cremig,
aber bissfest garen.

Den Parmesan fein reiben und mit der Birlauch-Butter unter das Risotto rithren. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Mit den Ofen-Tomaten anrichten und etwas groben Pfeffer aus
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der Miihle iiber das Gericht mahlen. Nach Wunsch mit etwas frisch gehobeltem Parmesan
garnieren.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitung: ca. 45 Min.
pro Portion: ca.: 565 kcal; E10g, F33 g, KH52 g

17.10 Risotto mit griitnem Spargel und Bérlauch

500 g Spargel, griin 1 Bd. Bérlauch

1 Zwiebel 30 ml Wasser

2 EL Olivenol 100 g Parmesan, gerieben
300 g Risottoreis 4 Cocktailtomaten

1 1 Hithner- oder Gemiisebriihe Salz, Pfeffer

Zubereitung im Schnellkochtopf: Den griinen Spargel waschen, im unteren Drittel schilen
und die Enden abschneiden.

Die Zwiebel schilen und in feine Wiirfel schneiden. Das Ol im Schnellkochtopf erhitzen
und die gewiirfelte Zwiebel bei mittlerer Temperatur glasig diinsten.

AnschlieBend den Risottoreis hinzugeben und 1 Minute mitdiinsten. Mit der Briihe
abloschen und die Spargelstiicke auf den Reis geben - nicht riihren!

Den Schnellkochtopf nach Anleitung verschliefen. Die Kochanzeige mit Ampelfunktion
auf Stufe 2 stellen und den Topf bei voller Herdleistung erhitzen. Wenn der gelbe Ring
sichtbar wird, die Energiezufuhr reduzieren. Sobald der griine Ring erscheint, beginnt die
Garzeit von 5 Minuten.

Wihrend der Garzeit von 5 Minuten den Bérlauch waschen und mit 30 ml Wasser fein
mixen.

Nach der Garzeit von 5 Minuten den Schnellkochtopf nach Anleitung abdampfen, einmal
riitteln und 6ffnen. Falls das Risotto noch nicht die richtige Konsistenz hat, mit etwas Briihe
angieBen und rithren. Sobald der richtige Garzustand erreicht ist, den Schnellkochtopf vom
Herd nehmen.

Das Risotto nun mit der Bérlauchcreme sowie dem Parmesan verrithren. Nach Bedarf mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Mit ein wenig zusitzlichem Parmesan und einer Tomate
garnieren.

Mengenangabe: 4 Personen

17.11 Spargelrisotto mit Kerbelbutter

500 g Spargel 75 g Butter
1 Zwiebel 300 g Risottoreis
3 Knoblauchzehen 1 Glas Weillwein
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Salz 2 Hand voll Kerbel oder Bérlauch
Pfeffer 50 g frisch geriebener Parmesan
1/2 1 Gemiise- beziehungsweise Spargelsud

Den Spargel waschen, schilen - aus den Schalen einen Sud kochen. Die Spargelstangen in
kleine Stiicke schneiden. Zwiebel und Knoblauch schilen und fein wiirfeln.

Im Schnellkochtopf zwei Loffel Butter erhitzen, Zwiebeln und Knoblauch darin weich
diinsten. Den Reis kurz mitdiinsten, schlieBlich mit dem Wein abloschen. Einkochen, bis
kaum mehr Fliissigkeit im Topf ist, salzen und pfeffern. Mit Spargelsud auffiillen und
die Spargelstiicke zufiigen. Den Topf verschlieBen, auf starker Hitze unter Dampf setzen.
Sobald das Ventil verschlossen ist, die Hitze herunterschalten und auf kleinem Feuer sieben
Minuten gar ziehen lassen.

Inzwischen die restliche Butter mit dem Kerbel oder dem Birlauch im Mixer zu einer
leuchtend griinen Creme mixen. Aus dem Risottotopf den Dampf ablassen, den Topf
offnen, geriebenen Parmesan und Kréuterbutter einrithren. Den jetzt leuchtend griinen
Risotto auf keinen Fall mehr stehen lassen, sondern sofort am besten in tiefen Tellern
servieren.

Getriank: Ein milder, aber gehaltvoller Weilwein passt hierzu, entweder ein Weillburgunder
oder Silvaner, zum Beispiel aus Franken oder vom Kaiserstuhl, auch aus dem Elsass. Oder
ein Pinot Bianco aus dem Friaul.

Mengenangabe: 4 Personen
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18 Salate

18.1 Birlauch-Kartoffelsalat mit frittierten Hihnchenwiirfeln

600 g festkochende Kartoffeln 1 TL Senf

Salz 4 EL Ol

50 g Bérlauch 600 g Hahnchenbrustfilet
2 Friihlingszwiebeln 2 EL Mehl

2 Tomaten 2 Eier

100 ml Briihe 80 g Semmelbrosel

4 EL Essig Fett zum Frittieren
Pfefter

Kartoffeln waschen, ca. 25 Min. in Salzwasser garen. Abgiefen, pellen, in Scheiben
schneiden. Bérlauch, Frithlingszwiebeln waschen, putzen, hacken bzw. in Ringe schneiden.
Tomaten wiirfeln. Brithe mit Essig aufkochen, Zwiebeln, Salz, Pfeffer, Senf unterriihren.
Dressing iiber die Kartoffeln geben, 15 Min. ziehen lassen. Tomaten, Birlauch, Ol unter-
mengen, salzen, pfeffern. Hihnchenfleisch abbrausen, trocken tupfen, in Wiirfel schneiden.
Salzen, pfeffern. Mit Mehl bestduben, in den verquirlten Eiern wenden, durch die Brosel
ziehen. Portionsweise in 3-4 Min. goldbraun frittieren. Mit dem Salat servieren.

Mengenangabe: 4 Personen

Vorbereiten ca. 20 Min.

Garen ca. 35 Min.

pro Portion ca.: 440 kcal; E 12 g, F23 g, KH45 g

18.2 Birlauch-Kartoffelsalat mit Lachs

1 Kilo festkochende Kartoffeln 3 EL Olivenol

2 Schalotten Salz und schwarzen Pfeffer aus der Miihle
100 g Birlauch 250 ml gekornte Briihe

3 Eier 200 g gerducherten Lachs

5 EL Weilweinessig

Kartoffeln waschen und nicht zu weich kochen. Die Kartoffeln schilen und noch heif3
in Scheiben schneiden. Die Schalotten hiduten und fein hacken. Die Eier hartkochen,
abschrecken, schiilen und in Scheiben schneiden. Den Birlauch kalt abbrausen, trocken
schiitteln und in Streifen schneiden. Ebenfalls den Lachs in Streifen schneiden.

Aus Essig, Ol, Salz und Pfeffer die Salatsauce herstellen und unter die warmen Kartoffel-
scheiben ziehen. So viel Briihe dariiber gieen, dass der Salat saftig und kriftig im Aroma
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ist. Bérlauch, Ei und Lachs vorsichtig unterheben. Vor dem Servieren noch etwas ziehen
lassen.

18.3 Blattsalat mit Huhn und Birlauchsofe

Salat Sofe:
2 Hiahnchenbrustfilets mit Haut 15 Bérlauchblitter
Salz 1 Knoblauchzehe
weiBler Pfeffer Salz
1 TL O1 2 EL Aceto Balsamico (Balsamessig)
200 g Salatgurke 1 EL kalte Briihe
160 g Tomaten weiler Pfeffer
1 Bd. Radieschen 4 EL Olivenol
1 Chicoree

Zum Bestreuen:

einige Blitter Frisée- und Romana-Salat Brunnen- und Kapuzinerkresse

2 hart gekochte Eier

Hihnchenbrustfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen. Ol erhitzen, Hihnchenbrustfilets auf
beiden Seiten darin anbraten. AnschlieBend bei geringerer Hitze weitere 10 Minuten braten.
In Alufolie wickeln und abkiihlen lassen.

Salatgurke schilen und in etwa 1/2 cm grofle Wiirfel schneiden. Tomaten in diinne Schei-
ben schneiden, Radieschen in sehr feine Scheiben hobeln. Blattsalate in mundgerechte
Stiicke zupfen, Eier in Achtel schneiden.

Fiir die SoBle Bérlauch in feine Streifen schneiden. Knoblauchzehe sehr fein hacken und
mit Salz, Essig, Briihe und Pfeffer mischen. Ol und Birlauch unterriihren.

Gurke, Tomaten, Radieschen, Salate und Eier in einer flachen Schale anrichten. Hidhn-
chenbrustfilets in diinne Scheiben schneiden und darauf legen. Salat und Gefliigel mit der
BirlauchsoB3e betrdufeln. Mit Kresse garnieren und sofort servieren.

Mengenangabe: 4 Portionen

18.4 Couscous-Salat

200 g Couscous 1 roten Peperoni, in Wiirfel
3 EL Biérlauchdl Salz
2 Limetten, nur Saft Pfeffer

1 EL glattblittriger Petersilie, fein gehackt

Couscous nach Angaben auf der Verpackung zubereiten. Mit Béirlauchol, Limettensaft,
Petersilie und Peperoni mischen. Nach Bedarf mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Vor- und zubereiten: ca. 20 Min.
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Pro Person: 283 kcal / 1182 kJ; E7 g, F9g, KH42 ¢

18.5 Couscous-Salat mit Birlauch-Vinaigrette

Bdarlauch-Vinaigrette Salat
4 EL Weil3weinessig 200 g Couscous
4 EL Sonnenblumendl 2 dl Gemiisebouillon, hei3
1 dl Gemiisebouillon 3 Bd. Radiesli, in feinen Scheiben
1 klein. Zwiebel, fein gehackt 30 g Kresse oder Lowenzahn, in feinen
25 g Birlauchblitter, fein geschnitten Streifen
2 EL glattblittrige Petersilie, fein gehackt Bratbutter zum Braten
Salz, Pfeffer, nach Bedarf 4 frische Eier

Alle Zutaten in einer Schiissel gut verriihren, Sofle wiirzen.

Salat: Couscous in eine Schiissel geben. Bouillon dariibergieen, mischen, zugedeckt ca.
5 Min. quellen lassen. Die Hilfte der Vinaigrette daruntermischen. Radiesli und Kresse
daruntermischen. Salat auf Tellern anrichten. Butter in einer beschichteten Bratpfanne
warm werden lassen. Eier braten, auf den Salat legen. Mit der restlichen Vinaigrette
betrdufeln, sofort servieren.

Vor- und zubereiten: ca. 35 Min.
Pro Person: 418 kcal / 1748 kJ; E16 g, F21 g, KH40 g

18.6 Friihlingssalat mit gebratenen Filetspitzen in Birlauchpesto-Dressing

200 g Schweinefilet je 1/4 Paprikaschoten (rot und gelb)
1/2 Chicorée 1 EL Pinienkerne

40 g Lollo rosso 1 1/2 EL geriebener Hartkése

40 g Eichblattsalat 2 EL kaltgepresstes Rapsol

6 Radieschen 2 EL Prosecco

40 g Feldsalat 1/2 EL Butterschmalz

1/4 rote Zwiebel 1 Eigelb

3 EL Birlauch Pfeffer

Filet in Scheibchen schneiden, Paprikaschoten entkernen, sdubern und in kleine Wiirfel
schneiden. Bérlauch sdubern, kleinschneiden und mit Pinienkernen, Rapsol und Reibkise
gut aufmixen. Radieschen sidubern, in Scheibchen schneiden. Chicorée halbieren, Strunk
ausschneiden, Schiffchen richten. Lollo rosso, Eichblattsalat, Feldsalat waschen, trocknen,
Zwiebel schilen und in Streifen schneiden. Filetspitzen mit Pfeffer wiirzen, in heilem
Butterschmalz beidseitig kurz braten. Zum Pesto das Eigelb geben, Prosecco (oder Sekt)
zugeben und gut verrithren. Blattsalate, Chicoréeschiffchen, Radieschen, Zwiebeln auf
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flachem oder tiefen Teller zu einem schonen Bukett anrichten, Pestodressing dariiber
verteilen. Filetspitzen dazu anrichten, Fleisch mit Jodsalz wiirzen, Paprikawiirfel dariiber
verteilen und mit Pfeffermiihle dariibergeben.

Mengenangabe: 2 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 30

18.7 Kartoffelsalat mit Barlauch

1 kg Kartofteln, 50 g Barlauch (in feinen Streifen),
1/4 1 Hithnerbriihe, Salz,

3 EL Essig, Pfeffer

3 EL O],

Kartoffeln kochen, schilen und noch heif} in Scheiben schneiden. Aus Essig, Ol, Birlauch,
Salz und Pfeffer die Salatsauce herstellen und unter die warmen Kartoffelscheiben ziehen.
So viel Fleischbriihe dariiber gieBen, dass der Salat saftig und kréftig im Aroma ist. Vor
dem Servieren noch etwas ziehen lassen.

18.8 Kriutersalat mit Linsen

350 g rote Linsen 2 rote Zwiebeln

Salz 1 Knoblauchzehe

350 g gemischte Wildkriuter 3 EL Balsamico bianco
(junger Lowenzahn, Birlauch, Brennnessel, Pfeffer

Sauerampfer) Zucker

300 g Rucola 4 EL Olivendl

Die Linsen abbrausen, in kochendem Salzwasser ca. 10 Minuten garen. In ein Sieb geben
und gut abtropfen lassen.

Wildkrduter und Rucola waschen, trockentupfen und zerzupfen. Zwiebeln abziehen, in
Ringe schneiden. Knoblauch abziehen, fein zerdriicken. Essig mit Salz, Pfeffer, Zucker,
Knoblauch verriihren. Das Ol unter Riihren dazugeben. Wildkriuter, Rucola, Zwiebelringe
und Linsen mischen. Auf Tellern anrichten. Das Dressing dariiber traufeln. Eventuell
Parmesanspine dariiberhobeln.

Mengenangabe: 4 Personen

Arbeitszeit: ca. 15 Min.

Garen: ca. 10 Min.

pro Person ca.: O kcal; E28 g, F21 g, KH24 g
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18.9 Lauwarmer Spargelsalat mit Birlauchpesto

1 Prise Zucker 100 g frischer Birlauch
Salz, Pfeffer aus der Miihle etwas Zitronensaft

2 EL geriebener Bergkise 2 TL Weillweinessig

1 TL fliissiger Honig 1 EL kaltgepresstes Rapsol
100 ml kaltgepresstes Rapsol 200 g Rauke

50 g gerdstete Pinienkerne 1 kg weiller Spargel

Zubereitung: Den Spargel waschen, in Richtung Schnittende schilen und die holzigen
Enden abschneiden. In kochendem Salzwasser mit einem Spritzer Zitronensaft und einer
guten Prise Zucker bissfest garen. Den Bérlauch waschen und in ein hohes Gefill geben.
Rapsol und Honig zugeben und mit dem Stabmixer mixen. Pinienkerne und Bergkise
beigeben und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Rapsdl in einer Pfanne erhitzen und den
Spargel darin anbraten. Wiirzen. Mit Rapsol und Essig marinieren. Abschmecken.
Anrichten: Spargel auf Tellern anrichten. Pesto dariibergeben. Die gewaschene Rauke mit
der restlichen Essig-Ol-Sauce betriufeln und sofort servieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 30

18.10 Spinat-Salat mit Mango-Birlauch-Dressing

1 Bd. Bérlauch 7 EL Olivenol

200 g Babyspinat Salz, Pfeffer

2 Romanasalatherzen 1 Bd. Lauchzwiebeln

2 Mangos 1 Chilischote

4 EL Limettensaft 200 g Roastbeef in diinnen Scheiben

Birlauch sowie Spinat abbrausen und trocken tupfen, die groben Stiele abschneiden. Einige
Barlauchblitter in Streifen schneiden, die {ibrigen Blitter hacken. Salat putzen, abbrausen
und kleinzupfen. Mangos schilen, vom Stein schneiden und nach Belieben fein wiirfeln
oder in grobe Stiicke zerteilen. Vorbereitete Salatzutaten bis auf den gehackten Birlauch
vermengen und auf vier Tellern verteilen. Limettensaft mit Olivendl, Salz sowie Pfeffer
verrithren. Den gehackten Bérlauch unterriihren. Lauchzwiebeln waschen, putzen und in
Ringe schneiden, Chili langs halbieren, entkernen, abbrausen und fein hacken. Beides zum
Bérlauch-Dressing geben, mit Salz sowie Pfeffer abschmecken. Das Dressing iiber den
Salat traufeln und mit den aufgerollten Roastbeef-Scheiben anrichten.

Mengenangabe: 4 Personen
Vorbereiten ca. 40 Min.
Pro Person ca.: 360 kcal; E16 g, F17 g, KH29 g
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18.11 Spinatsalat mit Birlauch

1 Handvoll frische junge Spinatblitter, Sonnenblumendl,
1 Handvoll Birlauch, Salz
Zitronensaft, Pfeffer

Den Spinat und den Bérlauch in Streifen schneiden und in eine Schiissel geben. Mit
Zitronensaft, Ol, Salz und Pfeffer anmachen.
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19 Saucen, Marinaden

19.1 Birlauch-Butter

1 Bd. Bérlauch 3-4 EL Rapsol
1-2 EL Senf 150 g weiche Butter
2 EL Walnusskerne Salz, Pfeffer

Birlauch abbrausen, trocken schiitteln, fein hacken. Mit Senf, Walnusskernen und Rapsol
im Mixer fein piirieren. Butter zufiigen, alles gut verrithren. Butter mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Lecker zu frischem Baguette und Vollkornbrot.

Mengenangabe: 4 Personen

19.2 Birlauch-Butter

50 g Biérlauch 1 TL Senf, evtl.
1-2 TL Zitronensaft Salz, Pfeffer
250 g weiche Butter

Birlauch in feine Streifen schneiden. Mit Zitronensaft, Butter, evtl. Senf, Salz und Pfeffer
piirieren. Masse zur Rolle formen oder als Rosetten auf ein mit Backpapier belegtes Blech
spritzen. Bis zum Servieren kiihlen oder fiir den Vorrat frosten.

Ihr kriftiges Aroma passt zu Steaks, gegrilltem oder gebratenem Fisch und verfeinert
Gemiise-Eintopfe sowie Reis.

19.3 Birlauch-Butter

1 gewaschenes Bund Bérlauch 1 unbeh. Zitrone, abger. Schale von
250 g weicher Butter Salz

Bérlauch hacken, mit weicher Butter mischen, mit Zitronenschale und Salz wiirzen. Butter
zu einer Rolle formen, in Alufolie einschlagen und kiihl stellen. Haltbarkeit: Woche

Mengenangabe: 1 Rolle (2 250 g)

19.4 Birlauch-Butter-Blumen
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250 g Butter 1 EL Schnittlauchréllchen
1 Bd. Birlauch 1/4 TL Salz
1 Schalotte 1/4 TL buntem geschroteten Pfeffer

Butter schaumig aufschlagen. Dann fein gehackten Bérlauch, fein gewiirfelte Schalotte
und Schnittlauchréllchen unterrithren. Mit Salz und buntem geschroteten Pfeffer wiirzen.
Butter auf Frischhaltefolie Streicher mit einer zweiten Lage Folie abdecken, 1/2 cm diinn
ausrollen und 1 Std. kalt stellen. Obere Lage Folie entfernen und mit Férmchen vermiedene
Motive (z. B. Blumen) ausstechen.

Mengenangabe: 10 Portionen:
Wartezeit ca. 1 Std.
Zubereitungszeit ca. 15 Min.

19.5 Birlauch-Dressing

1 Tomate Salz, Pfeffer
1 Zwiebel 4 EL lauwarmem Wasser
1 Bd. Bérlauch 4 EL Olivenol

3-4 EL weillen Balsamicoessig
Tomate waschen, entkernen, Zwiebel abziehen, beides fein wiirfeln. Birlauch abbrausen,

trocken schiitteln, in Streifen schneiden. Balsamicoessig mit Salz, Pfeffer, lauwarmem
Wasser, Olivendl verquirlen. Bérlauch, Zwiebel, Tomate einriihren. Passt zu Blattsalaten.

19.6 Biirlauch-Ol

100 ml Rapsol 4-5 Bérlauchblittern

Rapsol mit Barlauchblittern in eine Flasche geben. Ist nach ca. 1 Woche fertig. Toll in
Suppen, auf Risotto und zu Pasta. Ca. 4 Wochen haltbar.

19.7 Biirlauch-Ol

10 gewaschene, getrocknete Bérlauchblitter Olivendl

Bérlauchblitter in einer Flasche mit Olivendl auffiillen, bis die Blitter bedeckt sind. Ver-
schlossen kiihl eine Woche ziehen lassen. Eignet sich fiir Blattsalate und zum Betrdufeln
von Pasta, Pizza, Carpaccio, Ziegenfrischkése.
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19.8 Birlauch-Ol

50 g gewaschenen Birlauch Olivendl

Birlauch in ein Einmachglas (Inhalt: 600 ml) geben, mit Olivendl auffiillen. 2 Wochen
ziehen lassen. Evtl. Ol abseihen und in saubere Flaschen fiillen. Haltbarkeit: 8-10 Monate

Mengenangabe: 1 Glas (Inhalt: 600 ml)

19.9 Birlauch-Oliven-Creme

200 g Frischkése 1 Bd. Bérlauch
1 TL edelsiiles Paprikapulver 100 g Fetakise
Salz, Pfeffer 3 EL Olivenol

3 EL griine Oliven

Frischkiise mit Paprikapulver verriihren, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Oliven fein hacken.
Bérlauch abbrausen, trocken schiitteln, fein hacken, mit zerbrockeltem Fetakise, Oliven
und 3 EL Olivendl unterrithren. Schmeckt zu Baguette.

Mengenangabe: 4 Personen

19.10 Birlauch-Pesto

1 gewaschenes Bund Bérlauch 3 EL geriebenen Parmesan
30 g Pinienkernen 60-80 ml Olivenol
1 Prise Salz

Bérlauch grob hacken. Mit Pinienkernen und Salz im Mixer piirieren, dabei geriebenen
Parmesan und Olivenol einarbeiten. Haltbarkeit: 10-14 Tage

Mengenangabe: 1 Glas (Inhalt: 200 g)

19.11 Birlauch-Pesto

50 g Bérlauch (oder Barlauchol)

2 EL Pinienkerne (20 g) wenig Salz

2 geschilte und geviertelte Knoblauchzehen frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

0.5 dl kaltgepresstes Olivendl, gut 50 g frisch geriebener Parmesan oder Sbrinz

Den Birlauch waschen, trocknen und grob zerzupfen. Mit den Pinienkernen, dem Knob-
lauch, Ol, Salz und Pfeffer fein plirieren. Den Parmesan oder Sbrinz daruntermischen.
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Nach Bedarf mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Tipps Der Pesto ist, ohne Kise und Knoblauch zubereitet, in einem gut verschlossenem
Glas (mit 1 cm Ol bedeckt) fiir 1 Jahr haltbar. Birlauch-Pesto passt zu Pasta und als Belag
fiir Crostini. Statt Bérlauch kann man auch Rucola verwenden.

19.12 Birlauch-Pesto

30 g Pinienkerne 60-80 ml Olivenol
1 Prise Salz 5 EL fein gerieb. Parmesan
50 g grob gehackter Bérlauch

Pinienkerne, Salz und Bérlauch im Mixer piirieren, dabei Olivendl zugeben. Zum Schluss
Parmesan einriihren. Barlauch-Pesto iiber Pizza traufeln oder mit Pasta mischen.

Mengenangabe: 4 Personen

19.13 Barlauch-Pesto

2 Bd. Bérlauch (ca. 200 g) 100 ml Olivenol
50 g Pinienkernen Salz, Pfeffer
50 g geriebener Parmesan

Birlauch mit Pinienkernen, geriebenem Parmesan und Olivendl piirieren. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Birlauchpesto in Gliser fiillen, fest verschlieBen. Nach Anbruch mit etwas
Olivendl bedecken.

Haltbarkeit ca. 2 Monate.

19.14 Barlauch-Pesto

50 g Pinienkerne 25 g geriebener Parmesan
50 g Birlauch Salz, Pfeffer
125 ml Olivenol

Pinienkerne in einer Pfanne rosten. Birlauch waschen, putzen, fein hacken. Mit Olivendl
piirieren. Parmesan unterriihren, mit Pfeffer sowie Salz wiirzen. Mit Ol bedeckt und gekiihlt
mehrere Wochen haltbar.

Lecker zu Pasta und zu Gemiisesuppen oder zum Wiirzen von Risotto und Frischkése.

Mengenangabe: 4 Personen
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19.15 Biarlauch-Pesto mit Pinienkernen

100 g Bérlauchblitter, Salz,

100 g Feta-Kise (Schafskise), Pfeffer,

100 g Parmesan (gerieben), 100 g Pinienkerne
1/4 1 Olivendl,

Alle Zutaten im Mixer gut vermischen und z.B. mit Teigwaren servieren.

19.16 Birlauch-Quark-Dip

250 g Topfen Rahmstufe Chiliflocken
1 klein. Schalotte, fein gewiirfelt 1 gestr. TL Barlauch-Salz

Alle Zutaten in eine Schiissel geben und gut vermischen.
Tipp: Der Dip passt hervorragend zu Ofenkartoffeln oder Gemiisesticks.

Zubereitung 10 Min.

19.17 Barlauch-Remoulade zu Putenbrust

1 kg kleine Kartoffeln 300 g Magermilch-Joghurt

1 Bd. Radieschen Salz, Pfeffer

2 Gewiirzgurken und Zucker

3 EL Gurkensud (Glas) 2 EL 01

50 g Birlauchblitter (ersatzw. Knoblauchs- 400 g geriducherte Putenbrust in Scheiben
rauke) evtl. Salat, Petersilie und Radieschen zum
100 g Salatcreme Garnieren

Kartoffeln griindlich waschen und in Wasser ca. 20 Minuten kochen. Abgieflen, abschrecken
und die Schale abziehen. Radieschen putzen, waschen, Radieschen und Gewiirzgurken in
feine Stifte schneiden. Bérlauch waschen, trockentupfen und, bis auf etwas zum Garnieren,
fein schneiden. Salatcreme, Joghurt und Gurkensud glatt verrithren. Mit Salz, Pfeffer und 1
Prise Zucker abschmecken. Birlauch, Radieschen- und Gewiirzgurkenstifte unterriihren. Ol
in einer grofen Pfanne erhitzen. Kartoffeln darin evtl. portionsweise rundherum goldbraun
braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit Putenbrust und Remoulade anrichten. Mit Rest
Birlauch, evtl. Salatblittern, Petersilie und Radieschen garnieren. Ubrige Remoulade dazu
reichen.

Mengenangabe: 4 Personen:
Zubereitungszeit ca. 50 Min.
pro Portion ca.: 410 kcal / 1720kJ; E31 g, F14 g, KH38 g
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19.18 Barlauchbutter

100 g Butter, weich 2 EL Birlauch, fein geschnitten
1 unbeh. Zitrone, davon 1 TL Salz

1 TL abger. Schale und wenig Pfeffer aus der Miihle

1 TL Saft

Butter schaumig rithren. Alle Zutaten bis und mit Bérlauch beigeben, kurz weiterriihren,
wiirzen. Butter auf Klarsichtfolie legen, zu einer Rolle formen, kiihl stellen.

Tipp: Anstelle von Bérlauch, Estragon und Knoblauch verwenden. Ein Hauch von Dijon
kann auch nicht schaden.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit ca. 15 Min.

19.19 Biarlauchbutter

250 g weiche Butter 1 Prise schwarzer Pfeffer
1 Bio-Zitrone (Abrieb) 1 TL Zitronensaft
1 TL Bérlauch-Salz

Zitronenabrieb mit Bérlauch-Salz und Pfeffer vermischen. Zitronensaft hinzufiigen und
alles in die weiche Butter einriihren.

Die Butter auf eine Klarsichtfolie oder Butterbrotpapier legen, mit der Hand zu einer Rolle
formen und 1-2 Stunden in den Kiihlschrank stellen.

Damit sie streichfihig ist, rechtzeitig vor dem Servieren aus dem Kiihlschrank nehmen.
Tipp: Die Bérlauchbutter schmeckt auch lecker mit fein geschnittenen getrockneten
Tomaten.

Mengenangabe: 8 Portionen
Kiihlzeit: 1-2 Stunden
Zubereitung 20 Min.

19.20 Birlauchessig

8 klein. Bérlauchblitter 1 1 Weillweinessig

Die Birlauchblitter waschen und trocknen. Geeignete Flaschen gut reinigen und heif3 aus-
spiilen. Birlauch in Flaschen verteilen und mit Essig auffiillen, bis die Blitter bedeckt sind.
Die Flaschen verschlieBen. An einem trockenen, kithlen und dunklen Ort fiir mindestens 1
Woche ziehen lassen.

Tipps Passt zu allen Blattsalaten und zum Abschmecken von Saucen.
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19.21 Barlauchkriuterbutter

2 EL feingehackter Birlauch, nach Geschmack:
100 g Butter, Muskat und
Salz, Zitronensaft
Pfefter,

Die weiche Butter mit den Zutaten gut vermischen, am besten auf dem Brett mit einem
stumpfen Messer. Dann ein ca. 3 cm dickes Rollchen formen und fest werden lassen.

Zum Servieren von der Birlauchbutter mit einem in heiles Wasser getauchtes Messer
ca. 1/2 cm dicke Scheibchen abschneiden. Anstatt Bérlauch kénnen auch andere Kriuter
verwendet werden.

(zum Belegen von Beefsteaks, Entrecotes, Hammelkoteletts)

19.22 Birlauchol

40 g Bérlauchblatter 1 1 Olivenol

Birlauchblitter, gut abspiilen und sehr gut trocken tupfen. In feinen Streifen in eine saubere
Flasche geben und Olivensl dariibergieBen. Die Birlauchblitter miissen mit Ol bedeckt
sein. Flasche gut verschlieen.

Ca. 2 Wochen an einem dunklen Ort ziehen lassen, dabei Inhalt tdglich einmal durch
sorgfiltiges Schiitteln mischen. Das Ol durch ein Sieb in saubere, trockene Flaschen
gieBen, gut verschlieBen Passt zu: Salat; fiir Marinaden, zum Betrdufeln von Pizza, zum
Braten von Crofitons, zum Dampfen von Gemiise. Haltbarkeit: kiihl und dunkel ca. 3
Monate.

Mengenangabe: 1 Liter

Ziehen lassen: ca. 2 Wochen

Vor- und zubereiten: ca. 15 Min.

Pro dl: 882 kcal /3689 kJ; E0 g, F100 g, KHO g

19.23 Birlauchol

6 klein. Birlauchblitter 7 dl kaltgepresstes Olivenol

Die Bérlauchblitter waschen und trocknen. Geeignete Flaschen gut reinigen und heif3
ausspiilen. Birlauch in Flaschen verteilen und mit Ol auffiillen, bis die Blitter bedeckt sind.
Die Flaschen verschlieBen und an einem trockenen, kiihlen, dunklen Ort mindestens fiir 1
Woche ziehen lassen.

Tipps Passt zu allen Blattsalaten, zum Betrdufeln von Carpaccio, zu Frischkése und Pizza
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sowie zu Birlauch -Pesto. Als Variante kann man auch 1 Teeloffel grob zerstofenen
farbigen Pfeffer dazugeben.

19.24 Birlauchpaste

100 g glatte Petersilie 2-3 EL Milch
200 g junge Birlauchblétter 500 g saure Sahne

Petersilie und Birlauch kalt abbrausen, trockentupfen. Grobe Stingel entfernen. Einen Teil
der Blitter abzupfen, grob zerteilen und samt der Milch im Mixer piirieren.

Nach und nach iibrige Krauterblitter und saure Sahne zufiigen und alles zu einer glatten,
dicklichen Paste piirieren.

Tipp: Die Bérlauchsaison ist kurz; bereiten Sie die Paste darum gleich auf Vorrat zu. Mit
ihr lassen sich wunderbar Suppen, Kartoffelpiiree, Risotto oder Spaghetti aromatisieren.
Zugedeckt im Kiihlschrank bleibt sie 2 bis 3 Tage frisch. Sie konnen Sie aber auch
portionsweise einfrieren. Kleiner Trick: zum Portionieren Eiskugelbeutel verwenden.

Mengenangabe: 4 Portionen

19.25 Birlauchpaste

3 Bd. Birlauch 100 ml Sonnenblumendl
1 TL feines Meersalz (ca. 7 g)

Den Birlauch waschen und die Stiele entfernen. Die Blitter abtrocknen und fein schneiden.
Mit dem Meersalz und dem Ol mischen. Riihren bis das Meersalz aufgelost ist. In ein gut
gereinigtes dunkles Einmachglas geben und gut verschlieBen. An einem trockenen, kiihlen,
dunklen Ort bis zu 1 Jahr haltbar.

19.26 Birlauchpesto

Salz, Pfefter 5 cl kaltgepresstes Rapsol
3 EL Parmesan 80 g Birlauchblitter
2 EL gerostete Pinienkerne

Die gewaschenen Barlauchblitter ausschiitteln, grob zerteilen. Barlauch mit Ol, Pinienker-
nen und Parmesan in den Mixer geben und kriftig zu einer Pesto aufmixen, mit Salz und
Pfefter abschmecken.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit ca. 10 Minuten



19.27 Bérlauchpesto 157

Zubereitungszeit (in Min.): 10

19.27 Birlauchpesto

50 g Pinienkerne 100 ml Olivendl
2 Bd. Birlauch Salz, Pfeffer
50 g geriebener Parmesan

Pinienkerne in einer Pfanne ohne Zugabe von Fett goldbraun rosten. Aus der Pfanne
nehmen und etwas abkiihlen lassen.

Bérlauch verlesen, sorgfiltig waschen und grobe Stiele entfernen. Dann grob hacken.
Birlauch, Pinienkerne, geriebenen Parmesan und Olivendl im Mixer fein zerkleinern. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

TIPP: Pesto kann zur Aufbewahrung auch eingefroren werden. In Eiswiirfelformchen
gefiillt, ldsst es sich wunderbar portionsweise entnehmen.

Mengenangabe: 2 Gliser a 200 ml

19.28 Birlauchpesto

40 g Pinienkerne Salz
2 Handvoll Birlauch 1 Spritzer Zitronensaft
100 ml Olivenol, ca. Pfeffer aus der Miihle

40 g geriebener Parmesan

Fiir das Pesto die Pinienkerne ohne Fett in einer Pfanne goldbraun rosten, beiseite stellen
und abkiihlen lassen. Den Birlauch verlesen, waschen, von Stielen befreien, trocken
schiitteln und grob hacken.

Birlauch zusammen mit den Pinienkernen piirieren (oder im Morser zerstoen) und nach
und nach das Olivendl sowie den Parmesan dazugeben, bis ein sdmiges Pesto entstanden
ist. Mit Salz, Zitronensaft und Pfeffer abschmecken und in ein Deckelglas fiillen.

Mengenangabe: 4 Portionen

19.29 Birlauchquark

30 g Birlauch Salz, Pfeffer
1/4 Bd. Schnittlauch Paprikapulver
250 g Magerquark 1/2 TL Zitronensaft

3 EL Milch (1,5% Fett)
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Bérlauch, Schnittlauch abbrausen, trockenschiitteln und feinschneiden. Mit Magerquark,
Milch verrithren. Mit Salz, Pfeffer, Paprikapulver, Zitronensaft wiirzen.

19.30 Birlauchsauce

150 g Biérlauch, frisch gepfliickt 1 1/2 kg Tomaten
1 Bd. Petersilie Salz

1 Bd. Schnittlauch Pfeffer

4 EL Olivendl

Birlauch und Petersilie fein hacken, Schnittlauch fein schneiden und im warmen Ol
anddmpfen. Tomaten enthéduten und in Wiirfel schneiden, in die Pfanne geben. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen. 10 Minuten kochen lassen.

Die Sauce iiber die al dente gekochten Spaghetti giefen.

19.31 Birlauchsauce mit Frischkise

60 g Birlauch 3 EL Mascarpone

30 g glatte Petersilie Salz, weiler Pfeffer aus der Miihle
2-3 EL Milch Cayennepfeffer

200 g saure Sahne Zitronensaft

125 g Doppelrahm-Frischkise 1-2 EL kaltgepresstes Olivenol

Birlauch und Petersilie kalt abbrausen und trockentupfen. Den Birlauch von harten
Stiangeln befreien und grob zerschneiden, die Petersilienblédttchen abzupfen. Beides mit
der Milch in den Mixer geben, zum glatten Piiree zerkleinern und dabei nach und nach die
saure Sahne zufiigen. So lange mixen, bis ein homogenes, zartgriines Piiree entstanden ist.
Den Doppelrahm-Frischkise in einer Schale mit einer Gabel zerdriicken, Mascarpone
und Birlauchpiiree darunter rithren und die Sauce mit Salz, Pfeffer, Cayennepfeffer und
Zitronensaft abschmecken. Zum Schluss das Olivendl unter die Birlauchsauce riihren.

Sie schmeckt zu gebratenem und gegrilltem Fisch, zu Koteletts jeder Art, zu Spaghetti
und Bandnudeln, aber auch (in kleinerer Menge) zu feinem Gemiise wie Spargel und
Blumenkohl.

Mengenangabe: 4-6 Portionen

19.32 Birlauchsenf
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250 g gelbe Senfkorner 125 g Zucker

50 g schwarze Senfkorner 1 TL Salz

4 Bd. Bérlauchblitter 3 dl WeiBweinessig
2 TL gemahlener Ingwer 2 dl Weillwein

Die Senfkorner mindestens 2 Stunden tiefkithlen und anschlieBend fein mahlen. Den
Bérlauch fein schneiden. Mit Ingwer, Zucker und Salz zum Senf geben. Essig und Wein
aufkochen. Kochen und unter Riithren zur Senfmischung giefen. In gut gereinigte Gliser
fiillen und sofort verschlieBen. Mindestens fiir 2 Wochen ziehen lassen.

19.33 Gremolata

1 Bd. glatte Petersilie 1 Zitrone
2 Knoblauchzehen Meersalz

Die Petersilie und die Knoblauchzehen fein hacken. Die Zitronenschale abreiben und
dazugeben. Mit grob gemahlenem Meersalz nach Geschmack wiirzen.

19.34 Kathrins Birlauch-Pesto

pro Person: 1 Prise Salz,
1 TL fein gehackte Barlauchblitter (im Mi-  Pfeffer aus der Miihle,
xer), 2 EL Olivenol

2 EL Parmesan,

Alle Zutaten gut miteinander vermischen und in Gléaser fiillen, mit Olivenol bedecken.
Kiihl aufbewahren.

19.35 Scharfe Biarlauch-Butter

6-8 Birlauchblitter 100 g weiche Butter
1/2 Klein. rote Chilischote 1/2 unbeh. Zitrone, abger. Schale von
oder 1 Msp. Chilipulver Salz, weiller Pfeffer

Biarlauch waschen, trockentupfen. Blitter fein schneiden. Chili waschen, ldngs einritzen,
entkernen und fein hacken. Beides mit Butter und Zitronenschale verkneten, abschmecken.
Dazu: Ciabatta o. Baguette

Mengenangabe: 4 Personen:
Zubereitungszeit ca. 10 Min
pro Portion ca.: O kcal; EO g, F21 g, KHO g
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19.36 Wiirzbutter mit Pfefferbeeren

100 g Birlauch 1 TL rote Pfefferbeeren
1 Bio-Zitrone Worcestersof3e
250 g weiche Butter Salz, Pfeffer

Bérlauch kalt abbrausen, gut trocken tupfen und sehr fein hacken. Zitrone heil3 waschen,
gut abtrocknen, die Schale abreiben.

Die Butter wiirfeln und mit dem Zitronenabrieb schaumig schlagen. Den gehackten
Biarlauch und die Pfefferbeeren unterheben. Mit 1 TL Worcestersofle, etwas Salz und
Pfeffer wiirzig abschmecken.

Barlauchbutter als Brotaufstrich oder als Beilage zu Steak, Roastbeef, Gegrilltem, Pasta
und Pellkartoffeln in Schilchen anrichten. Oder zur Aufbewahrung als Strang auf einen
Bogen Butterbrotpapier streichen. Zur Rolle formen, kithlen oder frosten und danach in
dicke Scheiben zerteilt servieren.

Mengenangabe: 40 Portionen:
Zubereitung: 10 Min.
pro Portion: 50 kcal; EO g, F5g, KHO g
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20 Sonstiges

20.1 Birlauchquark

50 g Birlauchblitter 1 Schuss Milch oder Sahne
1 Schalotte 1 hartgekochtes Ei
250 g Quark Salz, Pfeffer

Béarlauch waschen, trocken schwenken und fein hacken. Die Schalotte schilen und in kleine
Wiirfel schneiden. Den Quark mit Milch oder Sahne glatt rithren, mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Birlauch und ein kleingehacktes Ei untermischen.
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21 Vegetarisches, Vollwert

21.1 Birlauch-Kise-Nocken

100 g Birlauch (ersatzweise Basilikum oder 3 Eigelb

Rucola) 200 g Mehl und Mehl zum Arbeiten
100 g Parmesan Salz, Pfeffer
500 g Ricotta (ital. Frischkise) 50 g Butter

Barlauch waschen, trocken schiitteln, fein hacken. 70 g Parmesan fein reiben, Rest hobeln.
Bérlauch mit Ricotta, Figelben, geriebenem Parmesan und Mehl zu einem weichen, leicht
klebrigen Teig kneten. Dabei mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Teig vierteln. Jedes Viertel auf einer bemehlten Arbeitsflache zu Rollen (0 2 cm) formen
und in ca. 2 cm breite Stiicke schneiden.

Nocken portionsweise in leicht kochendes Salzwasser geben und in etwa 5 Minuten darin
gar ziehen lassen. Herausheben, etwas abtropfen lassen und in heifler Butter leicht anbraten.
Mit gehobeltem Parmesan bestreuen und servieren. Dazu passt: gemischter Salat.

Mengenangabe: 4 Portionen

Vorbereitung: 20 Min.

Zubereitung: 10 Minuten

pro Portion: 595 kcal / 2500 kJ; E28 g, F39 g, KH 34 ¢

21.2 Gemiisepuffer mit Barlauch-Senf-Sauce

1 klein. Mohre 1 Ei

1 Kartoffel Salz, schwarzer Pfeffer

2 cm Lauch 1 EL Sonnenblumendl

1 klein. Stiick Fenchel 50 g Vollmilchjoghurt

1/4 Zwiebel 1 TL fein gehackter Bérlauch
etwas Knoblauch 2 EL Dijon-Senf

1 EL Butter 1 TL weiller Balsamico

1 EL Milch etwas Honig

2 EL Semmelbrosel

Das Gemiise putzen, waschen und klein hacken. Den Knoblauch abziehen und durch-
pressen. Die Butter in einer beschichteten Pfanne erhitzen und das Gemiise darin bissfest
diinsten.

Die Milch aufkochen und mit den Semmelbroseln vermengen. Das Ei verquirlen. Die
eingeweichten Semmelbrosel und das Ei mit dem Gemiise vermengen, alles salzen und
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pfeffern. Das Sonnenblumendl in der beschichteten Pfanne erhitzen. Kleine Portionen der
Gemiisemasse darin zu Puffern ausbacken.

Fiir die Sauce Joghurt, Bérlauch, Senf und Balsamico verrithren. Nach Belieben mit fliissi-
gem Honig, Salz und Pfeffer abschmecken. Die Sauce zu den Gemiisepuffern servieren.
Tipp: Die Puffer schmecken auch kalt und eignen sich deshalb hervorragend als leckerer
Biiro-Snack.

Mengenangabe: 1 Personen
Zubereitungszeit: ca. 45 Min.
pro Portion ca.: 462 kcal / 1940kJ; E17 g, F24 g, KH43 g

21.3 Gemiiserosti mit Barlauchdip

300 g Sauerrahm 600 g Kartoffeln

3 EL fein gehackter Bérlauch 2 Eier

1 EL Zitronensaft 50 g gehackte Haselnusskerne
Salz, Pfeffer 1 EL Mehl

Zucker Muskat

200 g Zucchini 4 EL Ol

200 g Mohren

Fiir den Birlauch-Dip den Sauerrahm mit gehacktem Birlauch und Zitronensaft verriihren.
Mit Salz, Pfeffer und 1 Prise Zucker wiirzen. Fiir die Gemiiserdsti Zucchini putzen.
Mohren schilen und beides grob raspeln. Kartoffeln schilen, waschen und fein reiben.
Zucchini, Mohren und Kartoffeln mit Eiern, Haselniissen und Mehl verrithren. Mit Salz,
Pfeffer und Muskat wiirzen. Ol in einer groBen beschichteten Pfanne erhitzen. Gemiiseteig
portionsweise hineingeben, glatt streichen und auf jeder Seite ca. 3 Min. braten. Fertige
Gemiiserdsti herausnehmen und warm halten. Rosti mit Bérlauch-Dip anrichten und nach
Waunsch mit Birlauchbléttern garniert servieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit Ca. 40 Min.
Pro Portion ca.: 560 kcal; E12 g, F44 g, KH31 g

21.4 Griinkernbratling mit Tomaten-Kriutersauce und Birlauch-Pesto

Griinkernbratling: 1 Knoblauchzehe
200 g Griinkern, geschrotet 1 Schalotte
300 ml Gemiisebriihe 1/4 Bd. glatte Petersilie
ein Lorbeerblatt 1 Ei
100 g Friihlingslauch 50 g geraspelter Kise

1 Mohre Salz
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Pfeffer etwas hochwertiges Olivenol

etwas Paniermehl Biirlauch-Pesto

Butterschmalz 2 Bd. milder Biirlauch
Tomaten-Krdutersauce 70 g Pinienkerne

500 g (reife) Kirschtomaten 50 g frischen Parmesan

3 Schalotten 1 Knoblauchzehe

1 Knoblauchzehe etwas Olivenol extra vergine
30 g brauner Zucker Salz

Champagneressig frisch gemahlener Pfeffer
1/4 Bd. frischen Basilikum 1 Chili

1/4 Bd. frische Petersilie, glatt 1 Prise Zucker

1 unbeh. Orange, Abrieb von

Griinkernbratling: Die Gemiisebrithe zum Kochen bringen, das Lorbeerblatt zufiigen und
den geschroteten Griinkern einrithren. Das ganze etwa 20 Minuten quellen lassen. Das
Lorbeerblatt entfernen und den Griinkern abkiihlen lassen. Den Friihlingslauch in feine
Ringe und Schalotte sowie Knoblauch in sehr feine Wiirfel schneiden. Die Karotte hobeln
und die Petersilie hacken. Das gesamte Gemiise dann mit etwa zwei Teeloffeln Paniermehl
und dem Kise unter den Griinkern heben, dann mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Wihrenddessen die Bratlingsmasse portionsweise
in Form bringen, leicht in Paniermehl wilzen und goldbraun ausbacken.
Tomaten-Krautersauce: Die Kirschtomaten halbieren. Schalotten und Knoblauch schilen
und in sehr feine Wiirfel schneiden. Schalotten und Knoblauch in Olivendl anschwitzen,
ohne dass sie Farbe annehmen. Nun mit braunem Zucker kurz karamellisieren. Danach die
Tomatenhilften hinzu geben, die Pfanne mit Pergamentpapier bedecken und bei 180 Grad
fiir etwa 30 Minuten in den Backofen schieben. Nach der Garzeit die Tomatenmischung
leicht zerstoBen und mit Essig, Olivendl, Salz und Orangenabrieb abschmecken. Zum
Schluss die Kréuter fein hacken und hinzu geben.

Birlauch-Pesto: Barlauchblitter waschen und trocken schleudern. Pinienkerne anrdsten und
auskiihlen lassen. Parmesan fein reiben. Bérlauch, Pinienkerne, Parmesan, Knoblauchzehe
und Gewiirze in den Mixer geben und kurz mit wenig Olivendl grob zerkleinern. Dann nach
und nach mehr Olivendl zugeben, zwischendurch immer wieder mixen, bis eine cremige,
nicht allzu dicke Masse entsteht.

Mengenangabe: 4 Personen

21.5 Wiirzige Bratlinge mit Quinoa, Kichererbsen & Bérlauch

150 g Quinoa 1 Karotte
250 ml Gemiisebriihe 50 g Bérlauch
1 Zwiebel 1 Ei

5 EL Ol 3 EL Kichererbsenmehl
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1 EL Leinsamen 60 g Semmelbrosel
1 TL Speisestirke Salz, Pfeffer

Quinoa kalt abbrausen. Mit Brithe zugedeckt kurz aufkochen, dann bei milder Hitze 15
Min. quellen lassen. Ab und zu umriihren. Abkiihlen lassen.

Inzwischen Zwiebel abziehen, fein wiirfeln, in 1 EL heiBem Ol glasig diinsten. Karotte
schélen, fein raspeln. Birlauch waschen, trocken tupfen und in feine Streifen schneiden.
Quinoa, die Zwiebelwiirfel und die Karottenraspel, Bérlauch, das Ei, Kichererbsenmehl,
Leinsamen, Stdrke und die Semmelbrosel glatt verkneten. Masse salzen und pfeffern. Mit
nassen Hinden zu 8 Bratlingen formen.

Die restlichen 4 EL Ol in einer beschichteten Pfanne erhitzen. Die Bratlinge darin bei
Mittelhitze 3-4 Min. je Seite goldbraun braten. Nach Wunsch mit Blattsalat, Krauterquark
oder mit Humus anrichten.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitung: 40 Min.
pro Portion: 335 kcal; EO g, F13 g, KH41 g
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22 Vorspeisen, Suppen

22.1 Birlauch-Blumenkohl-Suppe

1.2 1 Gemiisebriihe (Fond oder instant)
100 g Sojasahne

1 klein. Baguette

1-2 EL vegane Margarine

Salz, Pfeffer

1/2 Blumenkohl (ca. 600 g)

150 g Kartoffeln

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 groB3. Bund Birlauch (ca. 100 g)
1 EL Sonnenblumendl

Blumenkohl waschen, putzen, in Roschen teilen. Kartoffeln schilen, waschen, wiirfeln.
Zwiebel und Knoblauch abziehen und wiirfeln. Barlauch waschen, trocken schiitteln,
hacken, 3 EL beiseitelegen.

Ol in einem groBen Topf erhitzen, Zwiebel und Knoblauch darin glasig diinsten, Blumen-
kohl und Kartoffeln zugeben. Mit Briihe abloschen, Gemiise in 20 Minuten weich kochen.
Inzwischen gehackten Birlauch mit Sojasahne piirieren. Baguette wiirfeln, in Margarine
knusprig braten und mit dem beiseitegelegten Bérlauch mischen. Suppe piirieren. Birlauch-
Sojasahne einriithren, Suppe mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Suppe zum Servieren
in Schalen geben und mit Bérlauch-Crofitons garnieren. Dazu passt: Weillbrot.

Tipp: Fiir den Vorrat: Die Suppe ldsst sich (ohne die Crofitons) prima einfrieren. Dazu
auskiihlen lassen, in Gefrierbeutel oder - boxen fiillen und tiefkiihlen. Zum Aufwirmen
Suppe bei Zimmertemperatur auftauen lassen und unter Riihren erhitzen.

Mengenangabe: 4 Personen

Vorbereitungszeit: 15 Minuten

Zubereitungszeit: 25 Minuten

pro Portion: 340 kcal / 1430 kJ; E13 g, F9g, KH 51 g

22.2 Birlauch-Blumenkohl-Suppe

1 Bio-Zitrone

1/2 TL Schwarzkiimmelsaat

Salz

6 EL Olivenol

1 Blumenkohl (ca. 600 g; geputzt 400 g)
150 g Kartoffeln (vorwiegend festkochend)
1 Zwiebel (50 g)

500 ml Gemiisefond

400 ml Mandelmilch
Pfeffer

1 Bd. Bérlauch (ca. 90 g)
2 Scheib. Toastbrot

30 g Butter

1 Muskatbliite (Macis)
200 ml Schlagsahne
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Fiir das Schwarzkiimmel-Zitronen-Ol Zitrone heifs waschen, trocken reiben und die Schale
fein abreiben. 1-2 El Zitronensaft auspressen und beiseitestellen. Schwarzkiimmel mit
Zitronenschale und 2-3 Prisen Salz im Morser fein zerreiben. Mit 4 El Ol verriihren und
beiseitestellen.

Fiir die Bérlauch-Blumenkohl-Suppe Blumenkohl putzen, waschen und in grobe Stiicke
schneiden. Kartoffeln schilen, waschen und in Scheiben schneiden. Zwiebel in feine
Streifen schneiden. Das restliche Ol in einem groBen Topf erhitzen und die Zwiebel darin
glasig diinsten. Kartoffeln und Blumenkohl zugeben mit Fond und Mandelmilch auffiillen.
Kurz aufkochen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und zugedeckt bei milder bis mittlerer Hitze
15-20 Minuten kochen lassen.

Inzwischen Birlauch putzen, dicke Stiele entfernen. Birlauchblitter waschen, trocken
schleudern, quer in grobe Streifen schneiden.

Fiir die Muskat-CroQitons Toastbrot entrinden und in ca. 1 cm groe Wiirfel schneiden.
Butter in einer groflen Pfanne erhitzen, Toastbrotwiirfel darin bei mittlerer Hitze unter
Schwenken hellbraun rosten. Crofitons mit Salz und etwas fein geriebener Muskatbliite
wiirzen und sofort in eine Schale fiillen.

Bérlauch und Sahne zur fertig gegarten Suppe geben, kurz aufkochen, beiseitestellen und
mit dem Schneidstab (oder im Kiichenmixer) zu einer glatten Suppe mixen. Mit Salz, Pfef-
fer, beiseitegestelltem Zitronensaft und etwas fein geriebener Muskatbliite abschmecken.
Suppe in vorgewirmten Schalen anrichten, mit jeweils 1 El Schwarzkiimmel-Zitronen-Ol
betrdufeln und mit Crofitons bestreuen. Sofort servieren.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 50 Minuten
Pro Portion: 460 kcal / 1932 kJ; E6g,F38 g, KH19¢g

22.3 Birlauch-Kartoffel-Siippchen

3 Kartoffeln, mehlige Sorte 1/4 1 Sahne, die Hilfte davon geschlagen
1 Schalotte 1/2 Bd. Birlauch

1 EL Butterschmalz Muskatnuss, Pfeffer aus der Miihle, Salz
1/2 1 Gemiisebriihe

Schalotte schilen und fein wiirfeln. Kartoffeln schéilen und in Wiirfel von ca. 1 cm
schneiden.

Butterschmalz in einem kleinen Topf erhitzen, Schalotte zugeben und bei mittlerer Tempe-
ratur glasig diinsten, Kartoffeln hinzugeben. Alles etwas andiinsten. In der Zwischenzeit
die Briihe erhitzen (in der Mikrowelle geht es am besten) und dazugeben. Leicht kécheln
lassen, bis die Kartoffeln weich sind.

Topf vom Herd nehmen und etwas abkiihlen lassen. Die Suppe, die Sahne und den grob
geschnittenen Birlauch in eine Kiichenmaschine mit Messereinsatz oder in einen Mixer
geben und alles glatt piirieren. Ein Mixstab ist nicht empfehlenswert, da die Kartoffeln
sonst schleimig werden und der Birlauch nicht fein genug. In den Topf zuriickgeben, noch
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mal leicht erhitzen aber nicht kochen. Mit Muskat, dem Pfeffer und Salz abschmecken.

In tiefe Teller oder Suppenschalen fiillen und die geschlagene Sahne hineingeben. Mit
Bérlauch dekorieren und sofort servieren.

Dazu: Baguette.

Getrénketipp: ein leichter, sommerlicher Weilwein.

Mengenangabe: 2 Portionen

22.4 Birlauch-Kartoffel-Suppe

150 g mehligkochende Kartoffeln 100 g Bérlauch

150 g Knollensellerie 100 g Sahne

1 Zwiebel 2 EL. Creme fraiche
2 EL Ol Salz, Pfeffer

750 ml Gemiisebriihe

Kartoffeln, Sellerie schilen, waschen und wiirfeln. Zwiebel abziehen und hacken. Ol
in einem Topf erhitzen und vorbereitete Zutaten darin kurz andiinsten. Brithe angieflen
und alles mit aufgelegtem Deckel 15 Min. kdcheln lassen. Bérlauch abbrausen, trocken
schiitteln und Blittchen ldangs in Streifen schneiden. Bis auf einige Streifen zum Garnieren
mit Sahne sowie Creme fraiche zur Suppe geben. Alles fein piirieren. Suppe nach Belieben
durch ein Sieb streichen und je nach gewiinschter Konsistenz etwas einkochen lassen bzw.
etwas Briihe zufiigen. Salzen und pfeffern. Mit iibrigen Bérlauchstreifen und nach Wunsch
auch mit Birlauchbliiten garniert servieren.

Mengenangabe: 4 Personen

Vorbereiten ca. 25 Min.

Garen ca. 15 Min.

Pro Portion ca.: 190 kcal; E2 g, F17g,KH7 g

22.5 Birlauch-Kartoffelsuppe

1 Bd. Lauchzwiebeln 200 g griechischer Joghurt (10% Fett)
400 g mehligkochende Kartoffeln Salz, Pfeffer

30 g Butter Muskat

800 ml Gemiisebriihe 1-2 TL Zitronensaft

1 Bd. Bérlauch 1 Prise Zucker

Lauchzwiebeln putzen, waschen, in Ringe schneiden. Kartoffeln schilen, wiirfeln und mit
den Zwiebeln in Butter glasig diinsten. Briithe hinzugieBen und alles mit aufgelegtem Deckel
ca. 20 Min. leise kocheln lassen. Bérlauch waschen, trocken schiitteln, in Streifen schneiden
und bis auf 1 EL mit dem Joghurt piirieren. Kartoffelsuppe ebenfalls fein piirieren und mit
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Salz, Pfeffer, Muskat, Zitronensaft und Zucker kriftig wiirzen. Biarlauch-Joghurt-Mischung
unterrithren, kurz heifl werden lassen, aufmixen. Mit restlichen Barlauchstreifen bestreut
servieren. Dazu schmeckt Baguette.

Mengenangabe: 4 Personen

Vorbereiten ca. 20 Min.

Garen ca. 20 Min.

Person ca.: 200 kca; E5 g, F8 g, KH25 g

22.6 Birlauch-Tomatensuppe mit Frischkise Zuppa di pomodoro e aglio or-
sino con formaggio fresco di capra

1 kg Tomaten 100 ml Orangensaft

1 Zwiebel 500 ml Gemiisebriihe

50 g Birlauch 200 g Ziegenfrischkése

2 EL natives Olivendl extra 100 g Sahne

2 EL Tomatenmark Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfef-
1 TL Zucker fer

Die Tomaten an der Unterseite kreuzweise einschneiden und mit kochendem Wasser
iberbrithen. AnschlieBend abschrecken, hduten und grob wiirfeln. Zwiebel schélen und
fein wiirfeln. Bérlauch putzen, waschen und trocken tupfen. Die Blitter in feine Streifen
schneiden.

Das Olivendl in einem Topf erhitzen und die Zwiebel darin glasig diinsten. Tomatenmark
und Zucker dazugeben und kurz mitrosten. Mit Orangensaft abloschen und etwas ein-
kocheln lassen. Die Tomatenwiirfel zugeben, kurz mitgaren und mit der Gemiisebriihe
bedeckt etwa 10 Minuten kocheln lassen. Ziegenfrischkédse und Sahne verriihren.

Die Tomatensuppe fein piirieren, 2/3 des Bérlauchs dazugeben und alles weitere 5-10
Minuten kocheln lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Suppe in Suppenschalen
verteilen und jeweils einen Klecks Frischkdsecreme daraufgeben. Den iibrigen Bérlauch
daraufstreuen und die Suppe sofort servieren.

Mengenangabe: 4 Portionen

22.7 Birlauchcrépes mit Sauerampfer-Champignon-Creme und Radicchio-
Lowenzahnsalat mit Honigvinaigrette

Bdrlauchcrépes Birlauch
75 g Mehl Butter
150 ml Milch, ca.

Sauerampfer-Champignon-Creme

1-2 Eier 200 g Champignons

Salz
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1 Schalotte Salat
50 g Sauerampfer 140 g Lowenzahn
Butter 100 g Radicchio
100 g Creme fraiche, ca. 40 ml Weillweinessig
Salz 40 g Obstbliitenhonig
Pfeffer, Paprika 90 ml Distelol

Salz

Barlauchcerépes: Das Mehl mit der Milch (eventuell einen Teil durch Wasser ersetzen)
verrithren. Eier, Salz und zuletzt etwas fliissige Butter hinzufiigen und gut glattriihren.
Den Teig mindestens eine, halbe Stunde ausquellen lassen. Barlauch waschen, trocknen,
in feine Streifen schneiden und unter den Teig heben. In einer beschichteten Pfanne
Butter auslassen, etwas Teig hineingeben und durch rasches Schwenken gleichmifBig
diinn verteilen. Bei mittlerer Temperatur auf beiden Seiten goldgelb backen. Bei einer
Pfannengrofle von 22-24 cm Bodendurchmesser sollte die Menge drei Crépes ergeben.
Abkiihlen lassen.

Sauerampfer-Champignon-Creme: Die Champignons sdubern, putzen und in feine Wiirfel
schneiden. Die Schalotte schilen und in Brunoise schneiden. Butter in einem flachen
Topf schmelzen und beides darin diinsten, bis alle Fliissigkeit verdampft ist. Sauerampfer
waschen, trocknen, in Chiffonade schneiden und mitdiinsten. Creme fraiche unterrithren.
Noch etwas reduzieren und mit Salz, Pfeffer und Paprika abschmecken. Abkiihlen lassen.
Die Béarlauchcrépes mit der Sauerampfer-Champignon-Creme bestreichen, eng zusammen-
rollen, in Frischhaltefolie wickeln und kiihl stellen.

Salat: Lowenzahn waschen, putzen, trocknen und in etwa fiinf Zentimeter grofle Stiicke
schneiden. Radicchio in Blitter zerlegen, dann waschen, putzen, trocknen und in ca. ein
Zentimeter breite Streifen schneiden. Den Weiweinessig mit Honig und Salz verriihren,
dann das Ol unterarbeiten, so dass eine Emulsion entsteht.

Die letzten Schritte: Die Birlauchcrépes schriag in mundgerechte Stiicke schneiden und
auf kalte Vorspeisenteller verteilen. Radicchio, Lowenzahn und Honigvinaigrette mit den
Hiénden (eventuell Einweg-Handschuhe anziehen!) mischen und hoch anrichten.

22.8 Birlauchglace auf Kise-Chip

Bdrlauchglace wenig Pfeffer
25 g Birlauch, fein geschnitten 1 dl Rahm, flaumig geschlagen
50g Jungspin?t, fein geschnitten Kdse-Chips
1 EL Weillwein

40 g Parmesan, fein gerieben
14 TL Salz

Birlauch und Spinat mit dem Wein piirieren, wiirzen, Masse ca. 1 Std. anfrieren, Schiissel
herausnehmen, Masse mit dem Schwingbesen kriftig durchrithren. Rahm sorgfiltig unter
die Masse ziehen, zugedeckt im Tiefkiihler ca. 3 Std. gefrieren.
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Kise-Chips: Vier Rechtecke von je ca. 5x15cmauf ein Backpapier zeichnen. Papier
wenden, auf einen Blechriicken legen. Parmesan auf den vorgezeichneten Rechtecken
gleichmi@Big verteilen. Backen: ca. 5 Min. in der Mitte des auf 200 Grad vorgeheizten
Ofens. Herausnehmen, Backpapier vom Blech ziehen, Késerechtecke ca. 1 Min. abkiihlen.
Ein Wallholz auf ein Gitter legen, so rollt es nicht weg. Kise- Chips leicht abkiihlen lassen,
mit einem Spachtel sorgfiltig vom Papier 16sen, iiber das Wallholz legen, leicht andriicken.
Auf dem Wallholz auskiihlen.

Servieren: Glace ca. 30 Min. vor dem Servieren in den Kiihlschrank stellen. Herausnehmen,
mit dem Glaceportionierer Kugeln formen. Je eine Kugel auf einem Kése-Chip anrichten.

Mengenangabe: 1 hohes Gefil3 von ca. 3 dl als Vorspeise fiir 4 Personen
Vor- und zubereiten: ca. 40 Min Gefrieren: ca. 4 Std.

Backen: ca. 5 Min.

pro Person: 128 kcal / 536 kJ; ES g, F11g,KH 1 ¢

22.9 Birlauchpesto-Schaumsuppe

1 EL Pinienkerne oder Mandelstifte 5 EL Schlagsahne

1 Bd. Birlauch Salz, Pfeffer

1 Bd. Dill 2 leicht geh. EL (30 g) Mehl
1/2 Bd. glatte Petersilie 2 EL (30 g) Butter

1-2 Knoblauchzehen 200 ml Milch

2 EL geriebener Parmesan 2-3 TL Gemiisebriihe

2 EL Olivenol

Pinienkerne ohne Fett rosten, herausnehmen. Kriauter waschen und, bis auf etwas Dill und
Barlauch zum Garnieren, abzupfen. Knoblauch schilen. Knoblauch und Pinienkerne grob
zerkleinern.

Kriuter, Pinienkerne, Knoblauch, Parmesan, Ol und Sahne fein piirieren. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Mehl im heif3en Fett kurz anschwitzen. Milch, 600 ml Wasser und
Briihe einriihren, aufkochen. Ca. 5 Minuten kdcheln. Hélfte Pesto in die Suppe rithren und
abschmecken. Mit dem Stabmixer kriftig aufschiumen und mit Rest Pesto und Kréutern
anrichten.

Zubereitungszeit ca. 25 Min. Portion ca. 250 kca; ES g, F20 g, KH 10 g

Mengenangabe: 4 Personen

22.10 Bérlauchsuppe

Suppe 500 g mehlig kochende Kartoffeln, in ca. 1
1 EL Olivenol cm groflen Wiirfeln
1 Zwiebel, fein gehackt 8 dl Gemiisebouillon
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3 EL Biérlauchblitter, in Streifen Kartoffel-Croiitons

1.8 dI Halbrahm (siehe Tipp) 1 EL Olivendl

3 EL Biérlauchblitter, fein geschnitten beiseite gestellte Kartoffelwiirfeli
Salz, Pfeffer, nach Bedarf 2 EL Birlauchblitter, fein geschnitten

Ol warm werden lassen. Zwiebel andimpfen, Kartoffeln kurz mitdimpfen. Bouillon
dazugieBen, aufkochen, Hitze reduzieren. Kartoffeln zugedeckt 10 Min. kocheln.

4 El Kartoffelwiirfel herausnehmen, auf Haushaltpapier abtropfen, beiseite stellen. Restli-
che Kartoffeln ca. 10 Min. weiterkdcheln, bis sie weich sind. Mit der Fliissigkeit und dem
Birlauch fein piirieren.

Den Rahm flaumig schlagen, Bérlauch darunter mischen. Die Hilfte davon unter die Suppe
rithren, wiirzen, nur noch heif3 werden lassen, restlichen Barlauchrahm dazu servieren.
Kartoffel-Crofitons: Olivendl in einer beschichteten Bratpfanne heil werden lassen.
Kartoftelwiirfel ca. 10 Min. knusprig braten. Den Barlauch darunter mischen, zur Suppe
servieren.

Tipp: den Rahm ca. 1 Std. vor dem Schlagen mit dem gehackten Bérlauch mischen, so wird
das Aroma intensiver.

Mengenangabe: 1 Liter
Vor- und zubereiten: ca. 35 Min.
Pro Person: 285 kcal / 1190 kJ; E5 g, F 18 g, KH26 g

22.11 Bérlauchsuppe

10 g Butter 50 g Creme fraiche

30 g Schalotten 15 - 20 Birlauchblitter

800 ml Gemiisebriihe oder Gefliigelbriihe Kréutersalz

100 ml Sahne weiler Pfeffer aus der Miihle

Schalotten in Butter anschwitzen, Gemiisebrithe dazugeben, koécheln, Sahne und Créme
fraiche zugeben, aufkochen lassen. Wiirzen mit Kriutersalz und weilem Pfeffer aus der
Miihle; inzwischen die Bérlauchblétter fein hacken und dazu geben oder mixen. Die jetzt
griine Suppe sollte nun nicht mehr kochen, da sonst der Birlauch-Geschmack milder wird.

Mengenangabe: 4 Personen

22.12 Birlauchsuppe

200 g Bérlauch 800 ml Gemiisebriihe (instant)
1 Zwiebel 100 g Créme fraiche
300 g Kartoffeln Salz, Pfeffer

1 EL O1
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Biarlauch abbrausen, Stiele entfernen, Blitter in Streifen schneiden. Zwiebel abziehen,
wiirfeln. Kartoffeln schilen, waschen, klein wiirfeln.

Ol in einem Topf erhitzen, Zwiebel darin andiinsten. Kartoffeln und Bérlauch dazugeben,
Briihe angie3en und alles ca. 15 Minuten kdcheln lassen. Die Suppe fein piirieren, Créme
fraiche einriihren. Suppe mit Salz und Pfeffer abschmecken, evtl. mit Bérlauchblittern
garniert servieren. Dazu passt: Brot.

Mengenangabe: 4 Portionen

Vorbereitung: 10 Minuten

Zubereitung: 20 Minuten

pro Portion: 160 kcal / 680 kJ; E3 g, KH 15 g

22.13 Birlauchsuppe

50 g Zwiebeln, fein gehackt 3 1 Kalbsfond oder Bouillon

10 g Knoblauch, fein gehackt 200 g Bérlauch, fein geschnitten
120 g Butter 300 g Vollrahm, fliissig

150 g Mehl

Die Zwiebeln, Knoblauch und Bérlauch in der Butter anziehen. Mit dem Mehl bestiuben
und dem kalten Kalbsfond auffiillen. Unter Ofteren riihren 30 Minuten leicht kocheln las-
sen. Die Suppe mixen, passieren und nochmals mit dem Rahm aufkochen. Abschmecken.

Servieren Die Suppe in Tassen oder Teller mit Rahmrosette und Bérlauchstreifen servieren.

Mengenangabe: 15 Portionen

22.14 Birlauchsuppe

1 Handvoll kleingeschnittener Bérlauch, 1 1 Gemiisebriihe,
1 EL Butter, Sahne zum Abschmecken,
1 EL Mehl, feingehackter Barlauch zum Garnieren

Den Biérlauch in der Butter anddmpfen lassen. Dann das Mehl dariiber stiuben und mit
der Gemiisebriihe auffiillen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Zum Schluss mit Sahne
verfeinern. Vor dem Servieren feingehackter Bérlauch tiber die Suppe streuen.

22.15 Birlauchsuppe
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2 Bd. Bérlauch (ca. 100 g) Salz

3 Friihlingszwiebeln Pfeffer

3-4 mehligkochende Kartoffeln Zucker

1-2 EL Butter Muskatnuss
100 ml WeiBwein 250 ml Sahne

900 ml Gemiisebriihe

Die Friihlingszwiebeln putzen, waschen und klein schneiden. Die Kartoffeln schilen,
waschen und klein wiirfeln. Butter zerlassen. Friihlingszwiebeln und Kartoffeln darin
andiinsten. Mit dem Weilwein abloschen und etwas einkochen. Briihe hinzufiigen. Mit
Salz, Pfeffer, etwas Zucker und frisch geriebener Muskatnuss wiirzen. Zugedeckt etwa 10
Minuten kocheln lassen. Inzwischen den Bérlauch putzen und waschen. AnschlieBend grob
hacken, zur Suppe geben und sofort piirieren. Die Hilfte der Sahne angieBen. Suppe erneut
abschmecken. Die restliche Sahne steif schlagen. Die Suppe mit kleinen Sahnehauben
servieren.

Mengenangabe: 4 Personen

22.16 Bérlauchsuppe

150 g Birlauch 200 g Sahne
1 Schalotte Salz, Pfeffer
1 EL Olivenol 50 ml Milch
600 ml Briihe

Birlauch griindlich abbrausen, mit Kiichenpapier abtupfen. Stiele abschneiden. Rest in
feine Streifen schneiden. Schalotte abziehen und fein wiirfeln. Ol in einem Topf erhitzen,
Schalotte darin unter Riihren glasig diinsten. Stiele zugeben. Briihe angieB3en, aufkochen
und abgedeckt ca. 5 Min. kocheln lassen.

Birlauchstreifen, bis auf einige zum Garnieren, zugeben. Die Bérlauchsuppe mit dem
Schneidstab des Handriihrgerits oder im Mixer fein piirieren. Die Sahne einriihren und
alles noch einmal aufkochen lassen. Mit Salz und Pfeffer kréftig abschmecken. Die Milch
aufschdaumen. Die Birlauchsuppe auf Suppen-schilchen verteilen. Dann mit aufgeschaum-
ter Milch sowie den restlichen Bérlauchstreifen garnieren und sofort servieren. Pro Person
ca.

Mengenangabe: 4 Personen
Garen: 10 Min.

Zubereitung ca. 15 Min.

190 kcal; E2 g, F19g, KH3 g

22.17 Barlauchsuppe
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2 Zwiebeln 2 Bd. Bérlauch (ca. 200 g)
1 mehlig kochende Kartoffel 300 ml Sahne

2 EL Butter 1 TL Zitronensaft

500 ml Fleisch oder Gemiisebriihe Salz, Pfeffer

Zwiebeln abziehen und in feine Wiirfel hacken. Die Kartoffel schilen, waschen und klein-
wiirfeln. Die Butter in einem Topf erhitzen und die Zwiebeln darin kurz andiinsten. Die
Kartoffelwiirfel dazugeben und ebenfalls kurz mitandiinsten. Mit der Briithe aufgieen und
10 Min. kochen. Mit einem Schneidstab griindlich piirieren und durch ein Sieb passieren.
Den Birlauch verlesen, von harten Stielen befreien. Abbrausen, trockenschiitteln und kurz
in kochendem Wasser blanchieren. Herausheben und sofort in Eiswasser geben. Bérlauch
zur Suppe geben, mixen, 250 ml Sahne zufiigen und erneut erhitzen. Mit Zitronensaft,
Salz und Pfeffer abschmecken. Damit die Suppe schon cremig wird und Volumen erhilt,
noch mal mit dem Schneidstab kurz auf mixen. Die Béarlauchsuppe auf 4 Teller verteilen
und je 1’ EL fliissige Sahne spiralférmig einrithren. Nach Belieben mit frischen Kriutern
garnieren.

Birlauch nicht mit Zwiebeln andiinsten, sonst nimmt die Suppe eine graue Farbe an.

Mengenangabe: 4 Personen
Garen: ca. 20 Minuten
pro Person ca.: 190 kcal; E4 g, F13 g, KH 13 g

22.18 Birlauchsuppe

500 g Kartoffeln 100 g Sahne

2 Schalotten 100 g Creme fraiche
20 g Butter Salz, Pfeffer

1/4 1 Gemiisebriihe Birlauchbliiten

100 g Bérlauch

Kartoffeln wiirfeln und mit den fein gehackten Schalotten in Butter kurz andiinsten. Mit
Gemiisebrithe auffiillen. Die Bérlauchblitter zugeben und 10 bis 12 Minuten kocheln
lassen, dann piirieren. Die Sahne zufiigen und die Suppe wiirzen. Auf Portionsteller fiillen
und mit einem Klecks Creme fraiche, ausgezupften Béarlauchbliiten und Bérlauchbeeren
garnieren.

22.19 Birlauchsuppe

1/41Milch Zucker
1/2 1 Gemiisebriihe Pfeffer
Muskat 2 EL Mehl
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2 EL Butter 1 Becher Sahne
1 Zwiebel 100 g Bérlauch
Salz

Bérlauch waschen, trocken tupfen, klein schneiden und mit 1 EL Schlagsahne und 1 Prise
Salz im Mixer piirieren. Zwiebel fein hacken und in Butter andiinsten. Mehl iiberstduben
und unter Rithren nach und nach die Briithe hinzufiigen. Mit Milch auffiillen und den
Bérlauch unterrithren. Mit Salz, Pfeffer, Zucker und Muskat abschmecken. Restliche Sahne
anschlagen, Suppe in Teller fiillen und mit einem Klacks Sahne servieren.

Mengenangabe: 4 Personen

22.20 Bérlauchsuppe - Minestra all’aglio orsino

1 Bd. Birlauch, fein gehackt 400 ml Gemiisebriihe

2 Schalotten, geschiilt, gehackt 60 ml natives Olivenol extra

20 g Butter 1/2 Zitrone, Saft von

50 ml Weillwein Salz, frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
200 ml Sahne

Birlauch, Olivenol, Salz und Pfeffer zusammen im Mixer piirieren. In einem Topf die Butter
erhitzen und die Schalotten darin anschwitzen, mit Weilwein abloschen, Gemiisebriihe und
Sahne zugeben und alles bei mittlerer Hitze kocheln lassen, bis sich das Ganze reduziert
hat. Die Suppe mit Salz, Pfeffer und dem Zitronensaft abschmecken, die Birlauchpaste
hinzugeben und gut umriihren. Die Suppe etwas aufschdumen und heif3 servieren.

Mengenangabe: 2 Personen
Zubereitungszeit: 25 Min.
Vorbereitungszeit 15 Minuten
Kochzeit 10 Minuten

22.21 Birlauchsuppe mit Brennnesselnocken

4 EL Semmelbrosel 150 ml Schlagrahm

1 Ei 250 ml Gemiisebriihe
1 Bd. Brennnessel 1 Bd. Bérlauch

120 g Topfen 2 EL Creme fraiche
Jodsalz und Pfeffer Muskatnuss

1 Zwiebel Jodsalz

2 EL Butter Pfeffer

2 EL Mehl
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Fiir die Nocken Semmelbrosel und das Ei in eine Schiissel geben und verriihren.
Brennnessel waschen, Blittchen abzupfen (Einweghandschuhe!), in Salzwasser blanchie-
ren, kleinhacken und mit dem Topfen dazugeben.

Gut durchriihren und die Masse mit Jodsalz und Pfeffer wiirzen.

Nocken abstechen und in kochendem Salzwasser 10 Minuten bei mittlerer Hitze garziehen
lassen.

Fiir die Bérlauchsuppe die Zwiebel abziehen, fein wiirfeln und in Butter glasig diinsten.
Unter stindigem Riihren 2 EL Mehl dazugeben, mit kaltem Schlagrahm und Gemiisebriihe
aufgieBen und aufkochen lassen.

Barlauch waschen, kleinhacken und in die Suppe geben.

Mit Creme fraiche verfeinern und mit Muskatnuss, Jodsalz und Pfeffer wiirzig ab-
schmecken.

Suppe mit den Nocken anrichten.

Mengenangabe: 2 Portionen
Zubereitung 40 Min.

22.22 Birlauchsuppe mit Croiitons

1 Zwiebel 150 g Créme fraiche

80 g Butter Salz, Pfeffer

50 g Mehl 20 Bérlauchblitter

100 ml WeiB3wein 2 Scheib. Toastbrot

750 ml Gemiisebriihe 1 TL fein abgeriebene Bio-Zitronenschale
250 g Sahne 1 Eigelb

Zwiebel abziehen, fein wiirfeln. In 50 g Butter glasig diinsten. Mehl zugeben. Ca. 2 Min.
anschwitzen. Wein, Brithe und 150 g Sahne angieBen. Kriftig rithren, damit sich keine
Kliimpchen bilden. Ca. 3 Min. unter Rithren kochen lassen. Creme fraiche zugeben. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Bérlauch abbrausen, trocken tupfen und fein schneiden. Hilfte davon zugeben. Suppe
piirieren. Restlichen Bérlauch einriihren.

Brot entrinden und wiirfeln. In 30 g zerlassener Butter goldbraun rosten. Mit Salz und
Zitronenschale wiirzen. 100 g Sahne mit Eigelb verquirlen. Langsam in die Suppe geben.
Die Suppe darf nicht mehr kochen. Mit dem Piirierstab aufmixen. Suppe mit Crofitons
bestreut servieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitung: ca. 25 Min.
pro Portion: ca.: 550 kcal; E6 g, F49 g, KH20 g

22.23 Birlauchsuppe mit Garnelen
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8 rohe Garnelen 2 leicht geh. EL (30 g) Mehl
(ca. 125 g, ohne Kopf und Schale; frisch oder 2-3 TL Gemiisebriihe

TK) 1 Bd. Bérlauch (ca. 75 g)

1 Zwiebel 150-200 g Schlagsahne

3 EL (30 g) Butter/Margarine Salz, Pfeffer

Garnelen evtl. auftauen lassen. Am Riicken ldngs einritzen und den dunklen Darm
entfernen. Garnelen kurz abspiilen und trockentupfen. Zwiebel schilen, wiirfeln. In 2 EL
Fett andiinsten. Mit Mehl bestduben und kurz anschwitzen. Gut 3A1 Wasser und Briihe
einriihren, aufkochen. Ca. 5 Minuten kécheln. Birlauch waschen, gut trockenschiitteln und,
bis auf die harten Stiele, in Streifen schneiden. Barlauch, bis auf 1 EL, und Hilfte Sahne
in die Suppe geben. Alles fein piirieren. Abschmecken. Garnelen in 1 EL heilem Fett 2-3
Minuten braten, wiirzen. Rest Sahne halb steif schlagen. Die Suppe mit Sahne, Garnelen
und librigem Bérlauch anrichten.

Mengenangabe: 4 Personen:
Zubereitungszeit ca. 30 Min.
pro Portion ca.: 260 kcal; E11 g, F19g, KHS8 g

22.24 Birlauchsuppe mit krossen Siikartoffelwiirfeln

1 Bd. Birlauch 300 g SiiBkartoffeln

2 Schalotten 2 EL Ol

400 g mehligkochende Kartoffeln 1 Messerspitze edelsiiBes Paprikapulver
1 EL Butter Salz, Pfeffer

600 ml Gemiisebriihe 1 Prise frisch geriebene Muskatnuss
200 g Sahne 1 TL Zitronensaft

Birlauch verlesen, abbrausen, trocken tupfen. Stiele entfernen und Blitter grob hacken.
Die Schalotten abziehen, fein wiirfeln. Kartoffeln | schilen, waschen und grob wiirfeln.
Butter in einem Topf erhitzen. Schalotten darin glasig diinsten. Kartoffeln zugeben und 2
Min. mitdiinsten. Brithe und Sahne angief3en, 15-20 Min. kdcheln lassen. Inzwischen die
Siifkartoffeln schilen, waschen und wiirfeln. In einer Pfanne in Ol bei mittlerer Hitze ca.
10 Min. rundum knusprig braten. Mit Paprikapulver sowie Salz und Pfeffer wiirzen.
Barlauch zur Suppe geben. Einmal aufkochen lassen und anschlieend fein piirieren. Mit
Salz, Pfeffer, Muskat und Zitronensaft abschmecken. Suppe mit Siifkartoffelwiirfeln und
evtl. einigen Bérlauchstreifen servieren.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitung: ca. 40 Min.
pro Portion: ca.: 365 kcal; E6 g, F21 g, KH39 g
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22.25 Birlauchsuppe mit Lachstidschchen

FUR DIE SUPPE eventuell Limettensaft
2 Zwiebeln ‘ FUR DIE LACHSTASCHCHEN
300 g Kartoffeln (mehlig kochend) 3 tiefgekiihlte Friihlingsrollen-Teigblatter
2 EL Butter (etwa 20x20 cm)
Salz, Pfeffer 200 g Lachsfilet
40 ml Noilly Prat (franzosischer Wermut) 7 Bd. Schnittlauch
1/8 1 trockener Weiwein 2-3 Zweige Dill
750 ml Kalbs- oder Gefliigelfond (aus dem /2 Limette, Saft von
Glas) Salz, Pfeffer
150 g Creme fraiche Cayennepfeffer
3-4 EL Birlauchpaste 1 EiweiB (Ei: GroBe M)
(siehe Rezept) Ol zum Frittieren

Zwiebeln abziehen. Kartoffeln schilen und beides fein wiirfeln. Butter in einem Topf
erhitzen, Zwiebeln und Kartoffeln darin anbraten, salzen und pfeffern. Mit Noilly Prat
und Weiiwein abloschen. Fliissigkeit fast ganz einkochen lassen. Fond angiefen und
die Kartoffeln in etwa 25 Minuten bei sehr kleiner Hitze sehr weich kochen. Wihrend
die Kartoffeln kochen, die Teigblitter mit einem feuchten Kiichentuch bedeckt auftauen
lassen. Lachs abbrausen, trockentupfen, von eventuellen Gréten befreien und fein wiirfeln.
Schnittlauch und Dill abbrausen. Schnittlauch in feine Rdéllchen schneiden, Dillspitzen
hacken. Beides mit Limettensaft unter den Lachs mischen und mit Salz, Pfeffer und
Cayennepfeffer wiirzen. Jedes Teigblatt mit verquirltem Eiweill bestreichen und in gleich
groe Quadrate schneiden. Auf die Hilfte der Teigquadrate jeweils in die Mitte 1 TL
Fiillung geben. Ubrige Teigquadrate dariiber legen und an den Rindern fest andriicken.
Mit einem Ausstecher (5 cm 0) Kreise ausstechen oder eckige Ravioli ausschneiden. Ol in
einem Topf auf 180 Grad erhitzen (es ist heill genug, wenn an einem Holzl6ffelstiel, den
man hineinhilt, Blischen aufzusteigen beginnen). Lachstischchen im Ol portionsweise
goldbraun frittieren. Auf einer Lage Kiichenpapier abtropfen lassen. Kartoffeln vom
Herd nehmen, etwas abkiihlen lassen und mit dem Stabmixer fein piirieren. Die Suppe
aufkochen, Creme fraiche einrithren und sdmig einkochen. Bérlauchpaste unterheben.
Suppe mit Salz, Pfeffer, Limettensaft oder ein paar Tropfen Noilly Prat abschmecken.
Suppe mit den Lachspédckchen anrichten und sofort servieren, damit der Teig nicht weich
wird.

Mengenangabe: 4 Portionen

22.26 Birlauchsuppe mit pochiertem Ei
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1 EL Mandelblittchen 2 EL Weillwein-Essig
1 mittelgrofle Zwiebel Salz, Pfeffer

2 Bd. (ca. 100 g) Bérlauch 4 frische Eier (Gr. M)
1 EL (20 g) Butter/Margarine 4 EL Créme légere

2 leicht gehaufte EL (30 g) Mehl 1 TL Zitronensaft

3-4 TL Gemiisebriihe Zucker

Mandelblittchen in einer Pfanne ohne Fett rosten, herausnehmen. Zwiebel schilen und
fein wiirfeln. Bérlauch verlesen, waschen und in Streifen schneiden. Fett im Topf erhitzen.
Zwiebel darin glasig diinsten. Mit Mehl bestduben und goldgelb anschwitzen. Knapp 1 1
Wasser und Briihe einriihren. Aufkochen und ca. 10 Minuten kocheln. 1 1 Wasser, Essig
und 1 EL Salz im weiten Topf aufkochen. Eier einzeln in eine Tasse oder Suppenkelle
schlagen und jeweils ins Essigwasser gleiten lassen. Bei schwacher Hitze ca. 4 Minuten gar
ziehen lassen. Creme legere und Bérlauch, bis auf 1 EL zum Bestreuen, in die Suppe geben
und piirieren. Mit Salz, Pfeffer, Zitronensaft und 1 Prise Zucker abschmecken. Eier mit der
Schaumkelle herausheben, etwas abtropfen lassen und in die Suppe geben. Mandeln und
Rest Bérlauch dariiberstreuen.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit ca. 30 Min.
pro Portion ca.: 220 kcal; E10 g, F15g, KH 10 g

22.27 Birlauchsuppe mit Porree und Kartoffeln

1 Schalotte 2 Wacholderbeeren
1/2 Stange Porree 2 EL Creme fraiche
300 g Kartoffeln Muskat

1 EL Butter Salz, Pfeffer

800 ml Gemiisebriihe 100 g Bérlauch

1 Lorbeerblatt etwas Brunnenkresse

Schalotte abziehen und hacken. Den Porree putzen und waschen, die Kartoffeln schilen
und waschen. Kartoffeln sowie das Weile vom Porree kleinschneiden. Die Schalotten
in der heillen Butter andiinsten, Kartoffeln, Porree zufiigen und ca. 5 Min. diinsten. Die
Gemiisebrithe angiefen, das Lorbeerblatt sowie die Wacholderbeeren zufiigen, einmal
aufkochen und zugedeckt ca. 30 Min. kdcheln lassen. Lorbeerblatt sowie Wacholderbeeren
wieder entfernen und die Suppe mit dem Mixstab fein piirieren. Die Creme fraiche unter-
rithren, mit Muskat, Salz und Pfeffer abschmecken. Den Béarlauch abbrausen und trocken
tupfen. Einige Blitter beiseitelegen, den Rest in feine Streifen schneiden. Jeweils einige
ganze Blitter an den Rand stecken. Die Suppe einfiillen und mit den Bérlauchstreifen und
der Brunnenkresse garniert servieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Vorbereiten ca. 25 Min.
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Garen ca.35 Min.
Pro Person ca.: 130kcal; E3 g, F5g, KH 14 ¢

22.28 Barlauch-Spinatsuppe mit Pesto

Fiir die Suppe: 600 ml Gemiisebriihe, ca.
2 Handvoll Birlauch 80 g Créme fraiche
150 g Spinat 50 ml Sahne
150 g mehligkochende Kartoffeln Salz
1 Knoblauchzehe 1-2 TL Zitronensaft
2 Frithlingszwiebeln Pfeffer
2 EL Olivendl Bérlauchbliiten zum Garnieren

Birlauch und Spinat verlesen, waschen, putzen und abtropfen lassen. Beides in kochendem
Salzwasser kurz blanchieren, abschrecken, in einem Sieb gut ausdriicken und grob hacken.
Kartoffeln und Knoblauch schilen, klein wiirfeln. Frithlingszwiebeln putzen und in Ringe
schneiden.

Friihlingszwiebeln mit dem Knoblauch in Ol hell anschwitzen. Kartoffeln zugeben, unter
Riihren kurz mitgaren, mit Briihe abloschen. 15 Min. kocheln lassen. Créeme fraiche, Spinat
und Bérlauch zufiigen, die Suppe fein piirieren. Evtl. noch einkochen lassen oder Briihe
zufiigen, mit Salz, Zitronensaft und Pfeffer abschmecken.

Suppe verteilen, jeweils 1-2 TL Pesto einrithren und mit Birlauchbliiten garniert servieren.

Mengenangabe: 4 Portionen

22.29 Cappuccino verde (Kriutersiippchen)

1 EL Sonnenblumendl einige Bérlauchblitter, in Streifen
1 Schalotte, fein gehackt 60 g Kresse

250 g mehlig kochende Kartoffeln, in Wiir- 3 Bd. glattblittrige Petersilie

feli 1 1/2 dl Halbrahm

9 dl Gemiisebouillon 1 1/2 dl Milch

Ol warm werden lassen, Schalotten andimpfen, Kartoffeln ca. 5 Min. mitdimpfen. Bouillon
dazugieBen, aufkochen, Hitze reduzieren. Kartoffeln ca. 10 Min. weich kocheln. Alles in
ein Mixglas geben, Kriuter beigeben, fein piirieren, in die Pfanne zuriickgieBen. Rahm
beigeben, nur noch heifs werden lassen. Suppe in vorgewidrmte Tassen verteilen.

Milch in derselben Pfanne unter stindigem Riihren mit dem Schwingbesen aufkochen,
Milchschaum fortlaufend mit einem Loffel auf den Siippchen verteilen, bis die Milch
aufgebraucht ist.

Lisst sich vorbereiten: Suppe ohne Rahm und Milch 1 Tag im Voraus zubereiten, zugedeckt
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kiihl stellen.
Menii fiir 6 - Cappuccino verde - Mediterrane Entenbriistli und Friihkartoffeln mit Arti-
schocken - Amaretti-Semifreddo mit Rhabarber-Sauce

Mengenangabe: 9 dI fiir 6 Personen
Vor- und zubereiten: ca. 25 Min.
Pro Person: 149 kcal /621 kJ;E4 g, F10g, KH 11 g

22.30 Champignons mit Béarlauchfiillung

40 mittelgroe Champignons 4 Scheib. Friihstiicksspeck (Bacon)
1 Bd. Birlauch (ersatzweise Basilikum) 2 EL O1

300 g fettreduzierter Krauter-Frischkése 1 TL geh. Rosmarin

Pfeffer aus der Miihle 1 TL geh. Thymian

Salz

Pilze putzen und feucht abreiben. Pilzstiele herausdrehen, fein hacken. Bérlauch abbrau-
sen, trocken schiitteln und ebenfalls fein hacken. Pilzstiele, Barlauch und Frischkése
verriihren. Mischung mit Pfeffer abschmecken. Die vorbereitete Frischkdsemasse in die
Pilzkopfe streichen. Jeweils 2 Pilze mit den Fiillungen aneinanderdriicken und die Pilze auf
gewdsserte HolzspieBe stecken. Baconscheiben der Linge nach in 3 Streifen schneiden.
Einen Teil der PilzspieBe damit umwickeln. Ol und Kriuter verriihren, gesamte PilzspieBe
damit bestreichen und mit Salz bestreuen. Die Pilzspiele auf einem heilen Grill oder
in einer erhitzten Grillpfanne unter Wenden ca. 3 Minuten braten. Dazu schmeckt z. B.
Tomatenreis. TIPP: Fiir Vegetarier den Speck einfach weglassen.

Mengenangabe: 4 Portionen

Zubereitungszeit 10 Min.

Garen 3 Min.

pro Person ca.: 350 kcal; E15¢g,F31 g, KH3 g

22.31 Cremesuppe mit Birlauchpesto

2 Kohlrabi 4 EL gehackte Walnusskerne
1 Kartoffel 4 EL geriebener Parmesan

1 Zwiebel 1/2 rote Paprikaschote

100 ml Olivendl 150 g Sahne

750 ml Gemiisebriihe Salz, Pfeffer

1 Bd. Birlauch

Kohlrabi, Kartoffel schilen, waschen und wiirfeln. Zwiebel abziehen, hacken und in 1 EL
Ol glasig diinsten. Gemiise, Briihe zugeben und 10-15 Min. garen. Birlauch abbrausen,
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trocken schiitteln und mit 80 ml Ol sowie Niissen piirieren. Parmesan unterriihren. Die
Paprikaschote entkernen und wiirfeln. Hilfte Gemiise aus der Suppe nehmen, iibrige Suppe
piirieren, Sahne sowie Gemiise zugeben und aufkochen. Salzen, pfeffern. Suppe mit Pesto
und Paprikawiirfeln garniert servieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit Ca. 35 Min.
Pro Portion ca.: 330 kcal; E6 g, F24 g, KH2 g

22.32 Kiise-Nachos mit Barlauch-Mayonnaise

750 g Tortilla-Chips 50 g Birlauch

150 g Cheddar-Kise 2 EL Olivenol

1 rote Spitzpaprika 100 g Mayonnaise
12 rote Chilischoten Salz, Pfeffer

2 Lauchzwiebeln Chiliflocken

1 rote Schalotte Zitronenabrieb

Den Backofen vorheizen (Elektro: 215 Grad/ Umluft: 195 Grad). Tortilla-Chips auf einem
mit Backpapier belegten Blech ausbreiten. Cheddar reiben und aufstreuen. In ca. 15 Min.
goldgelb tiberbacken.

Inzwischen Paprika und Chilischoten ldngs halbieren, entkernen, waschen und wiirfeln.
Lauchzwiebeln abbrausen, putzen und schrig in diinne Ringe hacken. Die Schalotte schilen
und in Ringe hobeln. Alles iiber die heiflen Tortilla-Chips streuen.

Birlauch waschen, putzen und hacken. Mit dem Ol piirieren. 1-2 EL davon beiseitestellen,
den Rest unter die Mayonnaise rithren. Mit Salz, Pfeffer, Chili und Zitronenabrieb wiirzen.
Beides als Dips zu den Chips reichen.

Mengenangabe: 4 Personen:

Backen 15 Min.

Zubereitung 20 Min.

pro Portion: 450 kcal; E12 g, F36 g, KH 18 g

22.33 Kartoffelsuppe mit Speck & Croiitons

500 g Kartoffeln 1 Scheib. Brot

1 Schalotte 1 EL Butter

2 EL Ol 2 Dorrpflaumen
800 ml Briihe 150 g Sahne

1/2 Stange Porree 2 EL Creme fraiche
1 Bd. Birlauch Salz, Pfeffer

60 g Speck in Streifen
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Kartoffeln schilen, wiirfeln. Schalotte abziehen, fein hacken und in 1 EL Ol andiinsten.
Kartoffeln, Briihe zugeben, ca. 20 Min. zugedeckt kocheln. Porree putzen, in Ringe
schneiden. Birlauch abbrausen, trocken schiitteln, hacken. Den Speck in 1 EL Ol auslassen,
auf Kiichenkrepp abtropfen lassen. Porree, Barlauch im Speckfett andiinsten. Brot wiirfeln,
in Butter rosten. Pflaumen klein schneiden. Kartoffelsuppe mit Sahne und Creme fraiche
plirieren, salzen, pfeffern. Porree, Béarlauch unterrithren. Mit Speck, Crofitons, Pflaumen
und evtl. Petersilie garnieren.

Mengenangabe: 4 Personen

Vorbereiten ca. 15 Min.

Garen ca. 20 Min.

Pro Portion ca.: 460 kcal; E5 g, F36 g, KH 24 ¢

22.34 Kartoffelsuppe mit Zwiebeln & Béirlauch

2 Zwiebeln 150 g Bérlauch
1 Karotte 1 Bio Zitrone
500 g mehligkochende Kartoffeln Salz, Pfeffer

3 EL Olivenol 4 EL Schmand
800 ml Gemiisebriihe

Zwiebeln, Karotte und Kartoffeln waschen, schilen und ca. 1 cm grof8 wiirfeln. Alles in
heiBem Ol unter Wenden anschwitzen. Die Gemiisebriihe angieBen, zugedeckt erhitzen. In
ca. 20 Min. weich kocheln.

Inzwischen Birlauch waschen, putzen und fein hacken. Die Zitrone heill waschen und
abtrocknen, die Schale abreiben. Die Suppe mit den Stabmixer grob bis fein piirieren. Mit
etwas Salz und Pfeffer wiirzen.

Bérlauch und Zitronenabrieb 5 Min. in der Suppe ziehen lassen. Erneut abschmecken,
portionsweise mit Schmand anrichten.

Mengenangabe: 4 Personen:

Garen: 20 Min.

Zubereitung 20 Min.

Person ca.: 230 kcal; E4 g, F12 g, KH25 ¢

22.35 Kohlrabisuppe mit Biarlauch

400 g Kohlrabi 2 Eigelb

1 klein. Kartoffel 2 dl Rahm

1 Schalotte Salz

etwas Butter zum Diinsten Pfeffer

1 dl Weillwein etwas frisch geriebene Muskatnuss

9 dl Gemiisebouillon 4 grof3. Birlauchblitter
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Kohlrabi schilen und in Wiirfel schneiden. Die Kartoffel schilen und wiirfeln. Die Scha-
lotte fein hacken und in der Butter andiinsten. Das Gemiise hinzufiigen und mitdiinsten.
Mit dem Wein abloschen und diesen dann fast vollstindig einkochen lassen. Die Bouillon
dazugieBen und das Gemiise zugedeckt weich kochen.

Wihrend dem Kochen des Gemiises die Hilfte des Rahms zu Schlagrahm schlagen. Sobald
das Gemiise gar ist, piirieren. Die Suppe in den Topf zuriickgeben und aufkochen. Die
Eigelb und die restliche Hilfte des Rahms verquirlen. Einige El Suppe darunterriihren
und die Mischung unter Riihren zur Suppe geben. Bis knapp vor den Siedepunkt bringen
(Die Suppe darf nicht mehr kochen, da das Eigelb sonst gerinnt!). Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. In vorgewdrmte Suppentassen geben. Mit je einem El Rahm, Muskatnuss
und Biérlauch garnieren.

Mengenangabe: 4 Portionen

22.36 Mais-Samtsuppe mit Karotten

570 g Mais (Dose) Salz, Pfeffer

2 Zwiebeln Chili

2 Knoblauchzehen 2 Blatter Yufkateig
500 g Karotten 3 EL Ol

2 EL Butter 60 g ger. Parmesan
250 ml Milch 1 Bd. Bérlauch

1 1 Gemiisebriihe 200 ml Sahne

Mais gut abtropfen lassen. Zwiebeln, Knoblauch, Karotten schélen, fein wiirfeln. In heier
Butter anschwitzen. Mais (bis auf 8 EL) zufiigen. Milch und Briihe angieBen, mit Salz,
Pfefter und Chili wiirzen. 10 Min. kdcheln.

Backofen vorheizen (Elektro: 200 Grad/Umluft: 180 Grad). Die Teigblitter auf mit
Backpapier belegten Backblechen mit Ol bepinseln. Parmesan aufstreuen, 4-5 Min. backen.
Nach Erkalten grob in Chips zerbrechen.

Den Biérlauch waschen, grob hacken, mit der Suppe piirieren. 150 ml Sahne einrithren und
fein abschmecken. Restsahne steif schlagen, mit dem iibrigen Mais und etwas Chili auf der
Suppe anrichten. Chips dazureichen.

Mengenangabe: 8 Portionen:

Garen: 10 Min.

Zubereitung: 30 Min.

pro Portion: 360 kcal; E9 g, F25 g, KH26 g

22.37 Minestrone mit Birlauch-Pesto
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1 EL Olivendl

1 1 Gemiisebriihe

100 g kurze Makkaroni

2 Tomaten

Salz, Pfeffer

Barlauchpesto (siehe Rezept)

500 g Gemiise

(z. B. Mohren, Porree,
Zucchini, griinen Spargel)
1 klein. Zwiebel

1 Knoblauchzehe

80 g Speckwiirfeln

Gemiise waschen, putzen, bei Bedarf schilen, in mundgerechte Stiicke schneiden. Zwiebel,
Knoblauchzehe abziehen, fein wiirfeln. Mit Speckwiirfeln in Olivendl andiinsten. Gemii-
sebrithe angieflen, aufkochen lassen. Nun Makkaroni in die kochende Briithe geben, ca.
2 Min. kochen. Das vorbereitete Gemiise zufiigen, zugedeckt ca. 12 Min. bissfest garen.
Dabei ab und zu umriihren. Inzwischen Tomaten tiberbrithen, abschrecken und hiuten,
halbieren, entkernen, wiirfeln, in die Suppe geben. Die Minestrone mit Salz, Pfeffer kriftig
abschmecken und mit Bérlauchpesto servieren. Dazu schmeckt Baguette.

Mengenangabe: 4 Personen

Vorbereiten ca. 20 Min.

Garen ca. 14 Min.

pro Person ca.: 320 kcal; E8 g, F22 g, KH22 g

22.33 RAHMSUPPE MIT BARLAUCH-PESTO

1 Scheib. Kastenweif3brot 0.75 1 Gemiisebriihe
1 Zwiebel 150 g Bérlauch-Pesto
2 Friihlingszwiebeln 100 g Creme fraiche

2 EL Raps-Kernol

Zwiebel schilen und fein wiirfeln, Die Friihlingszwiebeln in Ringe schneiden, in einen
Suppentopf geben und in Raps-Kerndl glasig andiinsten. Salzen, pfeffern, 1 Prise Zucker
zugeben und mit Gemiisebriihe auffiillen. Aufkochen und 10 Minuten bei kleiner Hitze
halten. Bérlauch-Pesto und Creme fraiche unterheben und abschmecken. 1 Scheibe
Weilbrot toasten und in Wiirfel schneiden. Die Birlauch-Suppe mit Croutons servieren.

Mengenangabe: 4 Personen:

22.39 Roy Kieferles Birlauch-Suppentopf

2 EL Biérlauchpiiree, evtl. mehr
(Bérlauchblitter fein piiriert),

8 Kartoffeln (geschilt und geviertelt),

1 klein. Stange Lauch (in Ringe geschnit-
ten),

2 Karotten (geschélt und fein gewiirfelt),
2 Zwiebeln (gehackt),

1 gelbe Paprika

(halbiert, entkernt und gewiirfelt),

1 Kohlrabi
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(geschilt und in feine Scheiben geschnitten), etwas Olivendl,
2 EL Petersilie (fein gehackt), Salz,
1 1 Gemiisebriihe, Pfeffer

Zwiebeln, Karotten, Paprika und Kartoffeln in Olivendl dampfen. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Mit heiler Gemiisebriihe abléschen und 5 Minuten kocheln lassen.

Kohlrabi und Lauch dazugeben und weitere 8 bis 10 Minuten leicht kocheln lassen.
Bérlauch und Petersilie unter die Suppe mischen und etwas ziehen lassen. Vor dem
Servieren nochmals mit Salz und Pfeffer abschmecken.

22.40 Riieblisuppe mit Béirlauch-Pesto

Suppe Bdrlauch-Pesto
1 TL Butter oder Margarine 100 g junge Birlauchblétter
600 g Riiebli, in Scheiben 4 EL Pinienkerne (ca. 30 g), leicht gerostet
1 TL Zucker 2 EL Parmesan oder Pecorino, gerieben
8 dl Gemiisebouillon Pfeffer aus der Miihle
Salz, Pfeffer, nach Bedarf 4 EL Olivenol

Butter in einer Pfanne warm werden lassen. Riiebli mit dem Zucker anddmpfen. Bouillon
dazugieBen, aufkochen, Hitze reduzieren. Riiebli zugedeckt ca. 20 Min. weich kocheln.
Riiebli mit der Fliissigkeit fein piirieren, Suppe wiirzen.

Bérlauch-Pesto: Barlauch und Pinienkerne fein hacken oder im Cutter piirieren. Parmesan
beigeben, wiirzen. Ol nach und nach darunter riihren. Suppe in vorgewirmten Schiisselchen
oder Suppentellern anrichten, Pesto darauf verteilen.

Lisst sich vorbereiten: das Bérlauch-Pesto kann ca. 1 Woche im Voraus zubereitet werden.
Mit Ol bedeckt im Kiihlschrank aufbewahren.

Mengenangabe: 1 Liter
Vor- und zubereiten: ca. 35 Min.
pro Person: 263 kcal /0kJ; E6¢g,F22g, KH10g

22.41 Saltimbocca vom Schafskise

200 g Feta-Kise vom Schaf ein anderer luftgetrockneter Schinken)
4 Scheib. Parma-Schinken 4 klein. Blitter Barlauch

4 Blitter Salbei Pfeffer

4 Scheib. Schinken vom Schaf 1 EL Olivenol

(wenn vorhanden, sonst Parma oder

Den Kise in fingerdicke Stifte schneiden, mit Pfeffer wiirzen und mit dem Salbei oder
mit dem Bérlauch belegen und stramm mit dem Schinken einrollen. In einer vorgeheizten
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Pfanne mit dem Olivendl von allen Seiten kriftig anbraten und am besten sofort servieren.

22.42 Spargelbriihe mit Birlauchnockerln

4 Scheib. Toastbrot Salz, Pfeffer

40 ml Sahne 1 TL Rapsol

6 Blitter Barlauch 16 Kirschtomaten

1 Prise Zucker 4 feine Kalbsbratwiirste
1 Prise Salz 1 TL Butter

Muskat 400 g weiller Spargel

Vorbereitung: Spargel in Richtung Schnittende diinn schélen, Enden abschneiden. Bir-
lauchblitter gut waschen und grob zerkleinern. Kirschtomaten abbrausen und je 4 Stiick
auf einen HolzspieB stecken.

Zubereitung: Vom Spargel die Spitzen abschneiden und zusammenbinden. Restlichen
Spargel in kleine Stiicke schneiden und in leicht gesalzenem Wasser mit einer Prise Zucker
und einem Stich Butter geben. Circa 12 Minuten auf den Biss garen. Die Spargelspitzen
nach 6 Minuten zugeben. Spargelspitzen anschlieBend wieder herausnehmen und die Briihe
abseihen. Kalbsbrit aus dem Darm driicken und mit der Sahne gut vermengen. Bérlauch
zugeben, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Von dieser Bridtmasse kleine Nockerln
abstechen und in der Spargelbriihe fiir ca. 3-4 Minuten pochieren. Rapsél erhitzen und die
TomatenspieBe darin rundum anbraten.

Anrichten: Spargelbriihe mit den Bérlauchnockerln auf Tellern verteilen und einen To-
matenspiel dariiber legen. Spargelspitzen dazu reichen oder in die Brithe geben. Dazu
Toastbrot reichen.

Mengenangabe: 4 Personen

22.43 Speck-Carpaccio mit gerostetem Spargel

1 kg Spargel 6 EL Gemiisebriihe

1 Bd. Bérlauch (etwa 60 g; Salz, Pfeffer aus der Miihle

ersatzweise Basilikum) 200 g Siidtiroler Speck (feine Scheiben)
1/2 Bio-Zitrone 2 EL Butter

6 EL Oliven- oder Rapsol

Spargel waschen, schilen und holzige Enden abschneiden. Dann den Spargel leicht schrig
in knapp 1 cm dicke Stiicke schneiden. Fiir das Pesto den Bérlauch waschen, trocken
schiitteln und grob schneiden. Zitrone heifl waschen und abtrocknen. Schale fein abreiben,
Saft auspressen. Birlauch, 2 EL Zitronensaft, 5 EL Ol und Briihe in einen Mixer oder Blitz-
hacker geben und fein piirieren. Mit Salz, Pfeffer und der Zitronenschale abschmecken.
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Vier Teller mit den Speckscheiben dachziegelartig auslegen. Die Butter und restlichen 1
EL Ol in einer groBen Pfanne erhitzen. Spargel hineingeben und bei mittlerer Hitze in ca. 8
Min. unter hdufigem vorsichtigem Wenden bissfest garen. Den Spargel mit Salz und Pfeffer
wiirzen und auf dem Speck verteilen. Barlauch-Pesto dariibertrdufeln und das Carpaccio
sofort servieren. Dazu schmeckt knuspriges Baguette.

TIPP: Das kriftige Aroma von Birlauch macht das Pesto sehr intensiv. Wer es lieber etwas
milder mag, verwendet Basilikum oder glatte Petersilie.

Mengenangabe: 4 Portionen

Garen 8 Min.

Zubereitungszeit 10 Min.

pro Person ca.: 490 kcal; E5S g, F49 g, KH4 g

22.44 Tomatensuppe mit Birlauch und Weichkise in Salzlake

270 g Tomaten 400 ml Gemiisebriihe
160 g Weichkise in Salzlake 1 1/2 EL Honig

90 g Zwiebel 1 EL Butterschmalz

1 1/2 EL Pinienkerne 1/2 Ciabatta

1/2 Bd. Bérlauch Basilikum

2 EL weiBer Balsamico Salz, Pfeffer

300 ml Tomatenpiiree

Tomaten abziehen, entkernen und in kleine Wiirfel schneiden. Zwiebel schilen und
ebenfalls in feine Wiirfel schneiden. Pinienkerne leicht anrdsten. Weichkise in Salzlake in
Wiirfel schneiden. Bérlauch sdubern und in Streifen schneiden. Brot kross aufbacken und
in Scheiben schneiden. Topf mit Butterschmalz erhitzen. Zwiebeln darin glasig angehen
lassen, Pinienkerne und Tomatenwiirfel zufiigen. Mit Balsamico abloschen, Tomatenpiiree
dazugeben, mit Gemiisebriihe aufgiefSen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Weichkése kurz
mit anwédrmen. Suppe in tiefen Tellern anrichten, mit Bérlauchstreifen bestreuen, etwas
Honig dariibertraufeln, mit Basilikum garnieren. Ciabattabrot mit anlegen.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 20

22.45 Topfennockerl mit Biarlauch-Kohlrabi

Fiir die Nockerl 1 TL abger. Zitronenschale (Bio)
150 g entrindetes Toastbrot Salz, geriebene Muskatnuss
80 g weiche Butter Fiir den Kohlrabi
4 Figelb (GrofBe L) 3 junge Kohlrabi

250 g Topfen (Quark, 20 % Fett)
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2 Schalotten 125 g Schlagsahne

2 EL Butter Salz, Chilipulver

1 EL Mehl je 1 Zweig Estragon und Kerbel
250 ml Molke (Natur; Reformhaus) 100 g Birlauch

1 Limette (Bio) 150 g Naturjoghurt

Fiir die Nocken Toast wiirfeln. Butter und Eigelbe mit dem Handriihrer schaumig schlagen.
Topfen, Zitronenschale und Toast unter die Buttermasse rithren. Nockenmasse mit Salz und
Muskat abschmecken und 30 Minuten ruhen lassen.

Inzwischen Kohlrabi schilen und in 2-3 mm breite Streifen schneiden. Schalotten abziehen
und fein wiirfeln. Butter in einem Topf erhitzen. Schalotten darin kurz andiinsten. Mit
Mehl bestduben, kurz mitdiinsten. Mit Molke abléschen und 1-2 Minuten kochen lassen.
Limette waschen, Schale fein abreiben und den Saft auspressen. Beides mit dem Kohlrabi
zur Molkemischung geben und Sahne angief3en. Kohlrabi 2-3 Minuten weich diinsten, mit
Salz und Chilipulver wiirzen.

Einen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen. Mit zwei feuchten Essloffeln aus der
Topfenmasse Nocken formen (sieche auch Seite 49 oben). In leicht siedendem Salzwasser
ca. 10 Minuten gar ziehen lassen. Herausheben und abtropfen lassen.

Krauterblittchen fein hacken. Birlauch in feine Streifen schneiden. Kriuter und Barlauch
mit dem Joghurt unter den Kohlrabi mischen. Kohlrabi auf Tellern anrichten, Nocken
daraufsetzen und nach Belieben mit Limettenschale bestreuen. Servieren.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitung 60 Min.
pro Portion: 680 kcal / 2860 kJ; E21 g, F49 g, KH37 g

22.46 Winter-Minestrone mit Biarlauch-Pistou

2 Lauchstingel 2 Nelken

2 groB. Karotten Salz

1/2 Wirz (Wirsing) Pfeffer

1 groB3. Zwiebel 2 Kartoffeln

etwas Olivendl zum Diinsten 50 g Teigwaren (z.B. Penne)
2 EL Tomatenpiiree Pistou:

400 g Pelati (Dosentomaten) 20 g Birlauchpaste

0.5 1 Gemiisefond oder -bouillon
1 Thymian-,

1 Majoran- und

1 Rosmarinzweig

1 Lorbeerblatt

2 groBe, geschilte Knoblauchzehen

1/2 TL frisch gemahlener schwarzer Pfef-
fer

30 g frisch geriebener Parmesan

0.5 dl kaltgepresstes Olivendl

Das Gemiise riisten und in mundgerechte Stiicke schneiden. Die Zwiebel fein hacken und
in Ol andiinsten. Das Gemiise beifiigen und mitdiinsten. Das Tomatenpiiree dazugeben und
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unter Rithren ebenfalls kurz mitdiinsten. Die Tomaten samt Saft hinzufiigen. Mit Fond oder
Bouillon abldschen.

Die Gewiirze in einem Stiick Gaze zusammenbinden und in die Suppe hingen. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Zugedeckt bei kleiner Hitze etwa 30 min kochen.

Die Kartoffeln schilen, waschen und in kleine Wiirfel schneiden. Nach 30 Minuten
Kochzeit zur Suppe geben. Die Suppe weitere 15 min kochen lassen. Dann die Teigwaren
hinzufiigen und al dente kochen. Wenn notig etwas Fliissigkeit nachgiefen.

Fiir den Pistou alle Zutaten mit dem Stabmixer fein hacken.

Die Suppe in vorgewirmte, tiefe Teller verteilen. Je einen El Birlauch-Pistou daraufgeben
und sofort servieren.

Tipps Als Beilage passt frisches Baguettebrot. Die Italiener essen die Minestrone iibrigens
nicht hei}, sondern nur lauwarm. Vor dem Essen betrdufeln sie die Minestrone zusitzlich
mit kaltgepresstem Olivendl.

Mengenangabe: 4 Portionen
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BROETCHEN
Birlauch-Brioche, 3]
Birlauch-Kartoffel-Brotchen, 3]
Knofelige Brotchenschnecken,
Brot
Birlauchbaguette, [4]
Biirlauchbrot, [3]
Birlauchsalz auf Mozzarella-Crostini, [3]
Brezel mit Birlauchquark, [6]
Crostini mit Birlauchbutter, [6]
Focaccia mit Birlauchsalz, [6]
Kiirbiskernbrot mit
Frischkise,
Morchel-Croiitons mit Birlauch, 9]
Spargelbrot-Lasagne, [9]
BUFFET
Kise-Kriuter-Kuchen, [T19]
BUTTER
Birlauch-Butter, [149]

mit  Quarkfiil-

Bérlauch-

INDEX

Birlauch-Butter-Blumen, [T49]
Birlauchbutter, [T54]
Birlauchkriuterbutter, [I53]
Crostini mit Bérlauchbutter, [6]
Scharfe Birlauch-Butter, [T59]
Wiirzbutter mit Pfefferbeeren, [160]

CANNELLONI
Birlauch Cannelloni, 93]
Birlauch-Cannelloni, [96]

CARPACCIO
Speck-Carpaccio mit gerdstetem Spar-

gel, [89
CHILI

Kartoffelstock, [I]
Couscous
Couscous-Salat, [T44]

Couscous-Salat mit Bérlauch-
Vinaigrette, [[43]
CRPE
Bérlauchcrépes  mit  Sauerampfer-
Champignon-Creme,
CREME
Birlauch-Oliven-Creme, [157]
CROSTINI

Birlauchsalz auf Mozzarella-Crostini, [3]
CROUTON
Morchel-Crofitons mit Bérlauch, 9]

Dip
Birlauch-Quark-Dip, [T53]
Gemiiserdsti mit Birlauchdip, [164]
DRESSING
Birlauch-Dressing, [150]

E1
Birlauch-Frittata, [T 1]
Kiise-Birlauch-Soufflés, [12]
Mohren-Birlauch-Frittata, [12]
Schinken-Birlauch-Frittata, T3]
EIERSPEISE
Mohren-Birlauch-Frittata, [12]
Wildkrauter-Frittata mit SuiBkartoffeln,
IK]

EINFACH
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Birlauch-Blumenkohl-Suppe,
Barlauch-Flammkuchen mit Graved

Lachs,

Birlauch-Gnocchi mit
Paprika-Salsa, [75]
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ESTRAGON

Birlauchbutter, [154]

cremiger FETA

Birlauch-Kiserollen, [T5]

Birlauch-Kartoffelsalat mit frittierten FILET

Hiahnchenwiirfeln, (143
Birlauch-Kartoffelsuppe, [169]
Bérlauch-Nudeln mit Hihnchenbrust

aus dem Ofen, 53]
Béarlauch-Polenta-Nocken, (104
Birlauch-Reistopf mit Erbsen, [I35]
Béarlauch-Roulade mit Barlauchschaum,
Bérlauch-Tortilla mit Parmesan und Pa-

prika, [TT]
Bérlauch-Ziegenkdse-Penne mit ge-

rosteten Pinienkernen, [109
Birlauchfrikadellen, [33]

Bratwurst und Birlauch im Teig,
Cremesuppe mit Birlauchpesto, [183]
Fischfilet mit Kriuterbutter,
Gemiisersti mit Bérlauchdip, [164]
Gespickte Pouletschenkel, [53]

Gnocchi mit Birlauchpesto, [53]

Griiner Spargel und neue Kartoffeln mit

Birlauch-Pesto, [TT8]

Hihnchenfilet mit Birlauchbutter, [59]
Kartoffelsuppe mit Speck & Crofitons,

184
Lachs mit feiner Barlauchhaube,
Minestrone mit Birlauch-Pesto, [186]
Pasta mit Barlauch-Pesto, 121
Rahmbiérlauch mit Backfisch, 26}
Spaghetti-Barlauch-Olio mit Salsiccia,

[128]

Uberbackene Birlauch-Koteletts,

FEINGELEGTES

Birlauch-Kiserollen, [T3]
Birlauch-Kapern, [64]

Birlauchglace auf Kise-Chip,

Essic

Bérlauchessig,

Birlauch-Braten in Rouladenform, [31]

Falsches Filet in Bérlauchpolenta,

Filet mit Bérlauchkruste,

Filetspitzen mit Pasta, Blattspinat und
Paprika,

Frithlingssalat mit gebratenen Filet-
spitzen in Bérlauchpesto-Dressing,
145

Griine Béarlauchwaffeln mit Filetspitzen
in Sherryrahm,

Rinderfilet mit
Schafskisefiillung, 45|

Schlemmertopfchen mit Bérlauch-
Stangen,

Schweinefilet im Knuspermantel, 48]

Schweinefilet mit Birlauchkruste, 49|

Schweinsfilet gefiillt mit Barlauch,
Schinken und Kiise, [50]

Bérlauch-

Fiscu

Barlauch-Flammkuchen mit Graved
Lachs,

Birlauch-Kartoffelsalat mit Lachs, 143

Birlauchforelle, 21]

Birlauchrisotto mit Zander, [138]

Birlauchsauce mit Frischkiise, [138]

Fischfilet mit Kriuterbutter, 22]

Fischtaschen mit Birlauch,

Lachs mit Bérlauchkruste, 23]

Lachs mit feiner Bérlauchhaube, [24]

Lachsforelle in  Salzkruste  mit
Chimichurri-Dipp und  Spinat-
Birlauch-Gemiise, [25]

Quenelle de Brochet a 1’ail de ours
(Hechtklésschen in Bérlauchsau-
ce),

Rahmbirlauch mit Backfisch, [26]

Rotzungenr6llchen mit Rauchlachs und
Birlauch,
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Seezungenrdllchen  mit  Tomaten- Birlauch-Gnocchi, 46|
Oliven-SoRe, 29| Rosa gebratene Lammkeule im Biér-
Zanderfilets mit Bérlauchkruste, [30] laucharoma,
FLAMMKUCHEN Schlemmertdpfchen mit Bérlauch-
Bérlauch-Flammkuchen mit Graved Stangen,
Lachs, Schweinefilet mit Birlauchkruste, 49|
FLEISCH Schweineriickensteaks mit Mozzarella
Birlauch-Braten in Rouladenform, [31] und Birlauch, 49|
Béarlauch-Gemiise mit Lammschnitzeln, Schweinsfilet gefiillt mit Bérlauch,
31l Schinken und Kise, [50]
Birlauch-Klopse, Uberbackene Birlauch-Koteletts,
Birlauch-Schnitzel, [32] FLUNDER
Birlauchbuletten, [33] Fischtaschen mit Bérlauch, 22]
Birlauchfrikadellen, 33 FocAccia
Birlauchsauce mit Frischkise, [T38] Focaccia mit Birlauchsalz, [6]
BarlauchserviettenkloS mit Kaninchen- FoRELLE
ragout, [34] Birlauchforelle, 21]
Cordon bleu mit Birlauchgratin, FRIKADELLE
Falsches Filet in Birlauchpolenta, 36 Birlauchbuletten, 33]
Feiner Tafelspitz mit Birlauchschaum, FRISCHKAESE
30 Birlauch-Frischkise, 3]
Filet mit Bérlauchkruste, Birlauchterrine mit Krabben, [133]
Frithlingssalat mit gebratenen Filet- FriTTATA
spitzen in Bérlauchpesto-Dressing, Birlauch-Frittata, [T1]
143} Mohren-Birlauch-Frittata, [12]
Gefiillte Birlauch-Lammkeule, [3§] Schinken-Birlauch-Frittata, [T3]
Gefiillte Schnitzelrollchen, [39] Wildkriuter-Frittata mit Siikartoffeln,
Gefiilltes Kalbschnitzel mit Birlauch I3l
(nach Roy Kieferle), FUSILLI
Griine Béarlauchwaffeln mit Filetspitzen Fusilli mit gebratenem Spargel, Bir-
in Sherryrahm, [40] lauchpesto und Pancetta, [TT6]
Kalbsragout mit grilnem Spargel an
Birlauchkartoffeln, GARNELE
Kaninchen in Birlauchsauce, [41] Barlauch-Spargel-Risotto mit Garnelen,
Lammbraten mit Birlauch-Fiillung, 4]
Lammbraten mit Birlauchknddeln und Frithlingsgemiisepfanne mit Garnelen
Friihlingsgemiise, [42] und Birlauchhollandaise, [§3)
Lammkoteletts mit Barlauchkruste, [43] Garnelen mit Bérlauchsauce,
Milchlammkeule mit Birlauch, [44] GEBAECK
Pizza mit frischem Birlauch und Sala- Birlauch-Windbeutel mit  Quarkfiil-
mi, [122] lung,
Rinderfilet mit Barlauch- Bérlauchgebick - Biscotti all’aglio orsi-
Schafskasefullung, [45] no, [89]

Rinderfilet mit Kriuterkruste und Hefeschnecken, [90]
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Késeschnecken mit wiirziger Kriuter-

paste, [90]
GEFLUEGEL

Backhihnchen mit
Birlauchsalat, [53)

Bérlauch-Kartoffelsalat mit frittierten
Hiahnchenwiirfeln, (143

Bérlauch-Nudeln mit Héhnchenbrust
aus dem Ofen,

Blattsalat mit Huhn und Barlauchsofe,
144

Gefiillte Hihnchenkeulen, [54]

Gespickte Pouletschenkel, [53]

Gnocchi mit Bérlauchpesto, [53]

Griines Poulet-Ragout, [56]

Hihnchen mit Bérlauchspinat, [57]

Kartoffel-

Hihnchenbrust mit Birlauch-
Frischkise-Fiillung,
Hihnchenbrustfilet —mit  Bérlauch-

Frischkise-Fiillung,
Hihnchenfilet mit Birlauch-Schaum,
58]
Hihnchenfilet mit Birlauchbutter, 59|
Poulardenbrust mit Feigensenfkruste
auf Birlauch-Tomaten-Gemiise,
Pouletbriistchen in Bérlauchsauce, [61]

Puten-Saltimbocca mit Birlauchfiil-
lung, [61]
GEFLUEGELGERICHT
Barlauch-Piiree mit  Champignon-

Putensteaks,

Hihnchenschnitzel mit Kisefiillung, [59]

GEMUESE

Bérlauch-Gemiise mit Lammschnitzeln,
31

Bérlauch-Nocken mit Gartengemiise in
wiirziger Briihe, [T02]

Frithlingsgemiisepfanne mit Garnelen
und Birlauchhollandaise, [83]

Gemiise-Auflauf mit Birlauch-
Kartoffelpiiree-Decke, [T§]

Gemiise-Lasagne mit SiiSkartoffeln und
Birlauch, [T16]

Griiner Spargel und neue Kartoffeln mit
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Birlauch-Pesto, [T18]
Kése-Kohlrabi-Burger mit Bérlauchpe-
sto auf Tomatenkompott, [83]
Lauwarmer Griinspargel mit Birlauch-
pesto, [86]
Spargel mit Birlauch-Hollandaise, [86]
Spargel mit Bérlauchsofe,
Spargeln mit Bérlauchsauce, [88]
Spargelrisotto mit Kerbelbutter, |140,
Winter-Minestrone  mit  Birlauch-
Pistou, 191
Wiirzige Bratlinge mit Quinoa, Kicher-
erbsen & Birlauch, [163]
GNOCCHI
Birlauch-Gnocchi,
Barlauch-Gnocchi mit
Paprika-Salsa,
Birlauch-Gnocchi mit milder Chilisau-
ce,
Birlauchgnocchi,
Barlauchgnocchi  in
Tomatensauce,
Birlauchgnocchi mit Nussbutter, [81]
Gnocchi mit Birlauchpesto, [53]
Gnocchi mit Griel und Orangenbutter,
B4
Gnocchini an Bérlauchsauce, [84]
Poulardenbrust mit Feigensenfkruste
auf Birlauch-Tomaten-Gemiise, [60]

cremiger

Chili-Kapern-

Rinderfilet mit Kréuterkruste und
Birlauch-Gnocchi,
GOURMET-KUECHE
Birlauch-Lasagne mit  Gefliigelle-

ber und karamellisierten roten
Zwiebeln, [100]
GRATIN
Birlauch-Nudel-Gratin,
Birlauchgratin, [T7]
Kriuter-Nudel-Gratin, [T8]

GRUENKERN
Griinkernbratling mit Tomaten-
Kriutersauce und Birlauch-Pesto,

164]

GUT-VORZUBEREITEN
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Birlauch-Blumenkohl-Suppe,
GUT-VORZUBEREITEN
Birlauch-Waffel-Rosti,

Hack
Birlauch-Klopse,
Birlauchbuletten, 33]
Birlauchfrikadellen, [33]

HAUPTGERICHT
Birlauch-Gnocchi mit milder Chilisau-
ce,
Birlauch-Kartoffel-Piiree,
Gemiisepuffer mit  Bérlauch-Senf-
Sauce, [163)

Lammbraten mit Birlauchknddeln und
Friihlingsgemiise, [42]
Schweinefilet mit Bérlauchkruste, [49]

HecHT

Quenelle de Brochet a 1’ail de ours
(Hechtklosschen in Barlauchsau-
ce),

HERZHAFT
Birlauch-Tartelettes, [[08]
Birlauch-Windbeutel mit

lung, [89]
Gemiisewaffeln mit Bérlauchsahne,
Hefeschnecken,
Kise-Krauter-Kuchen, 119
Kiseschnecken mit wiirziger Krauter-

paste, 90|

HERrZOG
BarlauchserviettenkloS mit Kaninchen-

ragout, [34]

HOLLANDAISE
Spargel mit Bérlauch-Hollandaise, [86]

Hunn
Backhédhnchen mit

Birlauchsalat, 53]
Blattsalat mit Huhn und Bérlauchsof3e,

144
Gefiillte Hihnchenkeulen, [54]
Gespickte Pouletschenkel, [53]

Gnocchi mit Birlauchpesto, 53]
Héhnchen mit Bérlauchspinat,

Quarkfiil-

Kartoffel-

INDEX

Hihnchenbrust mit Bérlauch-
Frischkise-Fiillung,
Hihnchenbrustfilet mit  Bérlauch-

Frischkise-Fiillung, 58]
Hihnchenfilet mit Bérlauchbutter, 59|
Hihnchenschnitzel mit Kisefiillung, [59]
Poulardenbrust mit Feigensenfkruste

auf Birlauch-Tomaten-Gemiise,
Pouletbriistchen in Bérlauchsauce,

INFORMATION
Birlauch (Allium ursinum),
Birlauch ein Kraut fiir alle Fille,
INNEREI
Leber an Bérlauch-Spinat-Salat mit Pi-
nienkernen, [44]
ITALIEN
Pizza mit frischem Bérlauch und Sala-

mi, [122]

JANUAR
Bérlauch-Spargel-Risotto mit Garnelen,
Birlauch-Ziegenkidse-Penne mit ge-
rosteten Pinienkernen, [109]
Puten-Saltimbocca mit Bérlauchfiil-

lung, [61]
JULI

Dillkartoffeln mit Barlauch, §2]
JuN1
Birlauch-Rosti,
Birlauchsuppe,
Brezel mit Birlauchquark, [6]
Topfennockerl mit Birlauch-Kohlrabi,

(190

KAESE
Birlauch-Kiserollen, [13]
Birlauch-Kisespitzle, O8]
Frischkise in Barlauch und Lowenzahn,

(71l

Kise-Birlauch-Soufflés, [12]
Saltimbocca vom Schafskise, [188
Ziegenkise-Birlauchcreme, [I0]

KALB
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Kartoffelsuppe mit Zwiebeln & Bir-

lauch, [T83]

Cordon bleu mit Bérlauchgratin, [35]
Falsches Filet in Birlauchpolenta, [36]
Gefiilltes Kalbschnitzel mit Bérlauch KERBEL

(nach Roy Kieferle), Spargelrisotto mit Kerbelbutter, [140]
Kalbsragout mit griinem Spargel an KLOSS

Birlauchkartoffeln, 40| BirlauchkloBe, [109]

KANINCHEN Bérlauchserviettenklo3 mit Kaninchen-
Bérlauchserviettenklo3 mit Kaninchen- ragout,
ragout, [34] KNOEDEL
Kaninchen in Birlauchsauce, {T] Knodel mit TomatensoBe, [TT9)
KAPER KNOEPFLE
Birlauch-Kapern, [63] [64] Birlauch Knopfle,
KARTOFFEL Birlauch-Knopfle mit Kiimmel, Em-
Backhihnchen mit Kartoffel- mentaler & Spitzkohl, [09]

KOHLRABI

Birlauchsalat, [53)
Birlauch-Frittata, [T1]
Birlauch-Kartoffel-Brotchen, [3]
Birlauch-Kartoffel-Piiree,
Birlauch-Kartoffel-Siippchen, [[68]
Birlauch-Kartoffel-Suppe,
Birlauch-Kartoffel-Tarte,
Birlauch-Kartoffelpiiree, [77]
Bérlauch-Kartoffelsalat mit frittierten

Héhnchenwiirfeln, [143]
Birlauch-Kartoffelsalat mit Lachs, [143)
Birlauch-Kartoffelsuppe,
Birlauch-Rosti,
Birlauch-Speck-Rosti, [7§]
Birlauch-Waffel-Rosti,
Birlauchgnocchi, [80]
Barlauchgnocchi  in

Tomatensauce,
Birlauchquark,
Dillkartoffeln mit Bérlauch, [82]
Erdipfel-Barlauch-Strudel, [§2]

Gnocchi mit Griel und Orangenbutter,

84
Gnocchini an Barlauchsauce,
Kartoffeln mit Birlauchbutter, [86]
Kartoffelsalat mit Birlauch, [146]
Kartoffelstock, [T]

Kartoffelsuppe mit Speck & Crofitons,

184

Chili-Kapern-

Cremesuppe mit Birlauchpesto, [183]
Kohlrabisuppe mit Birlauch, [I85]

KOTELETT

Uberbackene Birlauch-Koteletts,

KRABBE

Birlauchterrine mit Krabben, [133|

KUCHEN

Kise-Krauter-Kuchen, 119

LACHS

Birlauch-Flammkuchen mit Graved
Lachs,

Birlauch-Kartoffelsalat mit Lachs, [143]

Frische Ravioli mit drei Fiillungen, [114

Lachs mit Bérlauchkruste, 23]

Lachs mit feiner Birlauchhaube, [24]

Rotzungenr6llchen mit Rauchlachs und
Birlauch, 28]

LACHSFORELLE

Lachsforelle in  Salzkruste  mit
Chimichurri-Dipp und  Spinat-
Birlauch-Gemiise, [25]

LAaMM

Barlauch-Gemiise mit Lammschnitzeln,
B1l

Gefiillte Barlauch-Lammkeule,

Lammbraten mit Birlauch-Fiillung, i 1]

Lammbraten mit Barlauchknddeln und
Friihlingsgemiise,
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Lammkoteletts mit Bérlauchkruste, 43|
Milchlammkeule mit Birlauch, [44]
Rosa gebratene Lammkeule im Biér-
laucharoma, [47]
LAMMKEULE
Gefiillte Bérlauch-Lammkeule, 38]
Milchlammkeule mit Birlauch, [44]
Rosa gebratene Lammkeule im Biér-
laucharoma,
LAMMKOTELETT
Lammkoteletts mit Bérlauchkruste, 43|
LASAGNE
Birlauch-Lasagne, [I00]
Barlauch-Lasagne mit  Gefliigelle-
ber und karamellisierten roten
Zwiebeln, [T00]
Barlauchlasagne - Lasagne con aglio or-
sino, [T13]
Gemiise-Lasagne mit SiiSkartoffeln und
Birlauch, [116]
Spargelbrot-Lasagne, [9]
LEBER
Leber an Bérlauch-Spinat-Salat mit Pi-
nienkernen, [44]
Leicur
Birlauchbutter, [T54]
Fischtaschen mit Birlauch, 22]
LINSE
Kriutersalat mit Linsen, [146]
LOEWENZAHN
Bérlauchcrépes mit  Sauerampfer-
Champignon-Creme, [T70]
Frischkise in Barlauch und Lowenzahn,
(71l
Spaghetti-Primavera, [129]
Spaghettini mit Lowenzahn in Bir-

lauchpesto, [129]

M2009
Cappuccino verde (Krautersiippchen),
MAERZ
Birlauch (Allium ursinum), [67]
Birlauch-Bouillon (Konzentrat), @

INDEX

Birlauch-Frischkise, [3]

Birlauch-Piiree, [64]

Birlauch-Risotto, [136]

Birlauchglace auf Kése-Chip, [I71]

Birlauchsalz auf Mozzarella-Crostini, [3]

Birlauchsauce, [138]

Birlauchwiirfel, [63]

Bratwurst und Birlauch im Teig, [33]

Couscous-Salat mit Bérlauch-
Vinaigrette, [[45]

Cremesuppe mit Birlauchpesto, [183

Falsches Filet in Birlauchpolenta, 3]

Gemiiserdsti mit Birlauchdip, [164]

Gnocchini an Bérlauchsauce, [84]

Griines Poulet-Ragout, [56]

Kartoffelstock, [I]

Lachs mit feiner Birlauchhaube, 24]

Pappardelle an Birlauch-Pesto, [[21]

Pasta mit Bérlauch-Pesto, [122]

Riieblisuppe mit Birlauch-Pesto, [I8§]

Schinken-Birlauch-Frittata, [T3]

Schweinssteak auf Birlauch-Erbsli-
Bett,[50]

Spaghetti primavera mit Biérlauch, [127]

MA1

Birlauch-Blumenkohl-Suppe, [167]

Biirlauch-Kartoffel-Tarte, [76]

Birlauch-Quark-Nocken, [[04]

Biarlauch-Remoulade zu Putenbrust,
53]

Birlauch-Waffel-Rosti, [79]

Birlauchforelle, 21]

Bérlauchgebick - Biscotti all’aglio orsi-
no, [§9]

Biirlauchgnocchi,

Biirlauchsauce mit Frischkiise, [1538]

Birlauchsuppe - Minestra all’aglio orsi-
no, [177]

Birlauchsuppe mit Garnelen, [T78]

Filet mit Birlauchkruste, 37]

Fusilli mit gebratenem Spargel, Bir-
lauchpesto und Pancetta, [TT6]

Lachs mit Bérlauchkruste, 23|



INDEX

Schweineriickensteaks mit Mozzarella
und Birlauch, 9]
Mars
Mais-Samtsuppe mit Karotten, [I86]
MANDEL
Birlauchpesto mit Mandelmus, [TT1]
MEERESFRUCHT
Birlauchterrine mit Krabben, [133]
Garnelen mit Bérlauchsauce, 23]
MEHLSPEISE
Birlauch Cannelloni, 93]
Birlauch Knopfle, [T} 93]
Barlauch-Flammkuchen mit Graved
Lachs,
Birlauch-Kise-Nocken, [163]
Béarlauch-Nocken mit Gartengemiise in
wiirziger Briihe, [I02]
Birlauch-Pizza mit Salami, [T03]
Birlauch-Tartelettes, [108
Gemiisewaffeln mit Béarlauchsahne,
Kise-Kriuter-Kuchen, [T19]
Pizza mit frischem Bérlauch und Sala-
mi, [122]
Pizza-Brotrolle mit frischer Birlauch-
Creme, [123)]
Spargel-Birlauch-Quiche, [[30]
Strudel mit KriutersoBe, [131]
Tagliatelle mit Birlauchsauce und
Kirschtomaten, [131]
MINESTRONE
Minestrone mit Bérlauch-Pesto, [186]

Winter-Minestrone  mit  Bérlauch-
Pistou, [191]
MITTEL
Birlauch-Lasagne mit  Gefliigelle-

ber und karamellisierten roten
Zwiebeln,
MOEHRE
Mohren-Birlauch-Frittata, [12]
Riieblisuppe mit Birlauch-Pesto, [I8§]
MORCHEL
Morchel-Croiitons mit Bérlauch, [9]

NOCKE
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Bérlauch-Nocken mit Gartengemiise in
wiirziger Briihe, [I02]

Birlauch-Quark-Nocken, [104]

Spargelbrithe mit Barlauchnockerln,
[189]

Topfennockerl mit Birlauch-Kohlrabi,
190

NUDEL

Birlauch Cannelloni, 93]

Birlauch-Cannelloni, 96|

Birlauch-Fettuccine mit gemischten
Pilzen,

Birlauch-Knopfle mit Kiimmel, Em-
mentaler & Spitzkohl, 9|

Barlauch-Lasagne mit  Gefliigelle-
ber und karamellisierten roten
Zwiebeln, [100]

Birlauch-Nudel-Gratin,

Bérlauch-Nudeln mit Hihnchenbrust
aus dem Ofen,

Birlauch-Pasta, [102]

Birlauch-Pesto,

Birlauch-Ravioli mit Friihlingssalat,
105

Bérlauch-Roulade mit Birlauchschaum,

Birlauch-Spitzle mit Zwiebeln, [[07]

Birlauch-Spaghetti,

Birlauch-Ziegenkidse-Penne mit ge-
rosteten Pinienkernen, [109]

Birlauchnudeln in cremiger SoBe, [T10]

Birlauchpasta mit Krebsfleisch, [TT0]

Birlauchpesto mit Mandelmus, [TT1]

Birlauchravioli, [T11]

Birlauchsauce, [158]

Birlauchsauce mit Frischkiise, [I38]

Barlauchlasagne - Lasagne con aglio or-
sino, [T13]

Farfalle mit Tomaten & Bérlauch, [114]

Filetspitzen mit Pasta, Blattspinat und
Paprika, 21]

Frische Ravioli mit drei Fiillungen, [114

Gemiise-Lasagne mit SiiSkartoffeln und

Birlauch,
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Griiner Pastateig, 93| Fusilli mit gebratenem Spargel, Bir-
Kriuter-Nudel-Gratin, [T8] lauchpesto und Pancetta, [TT6]
Mohren-Spaghetti mit Bérlauch-Pesto, Kriuter-Nudel-Gratin, [T8]

120 Ricotta-Ravioli mit Pistazienpesto, [124]
Nudeln mit Bérlauch-Pesto, [T21] Schnelle Barlauchpasta, [I23]
Pappardelle an Birlauch-Pesto, [121] Spaghetti mit Birlauchpesto, [126]

Pasta mit Bérlauch-Pesto, [121], [122] Spaghetti-Bérlauch-Olio mit Salsiccia,
Schlutzkrapfen mit Ricotta-Fiillung, 127, [128]

23 Tagliatelle mit wiirziger Bérlauchsofe,
Schnelle Barlauchpasta, [125] 132
Spaghetti mit Birlauch-Pesto, [126] PASTE
Spaghetti mit pikantem Birlauchpesto, Biirlauchpaste, [T56]

127 PASTETE
Spaghetti primavera mit Brlauch, Birlauch-Pastete mit luftigem Filoteig-
Spaghettini mit Lowenzahn in Biir- boden, [T33]

lauchpesto, [I29] PESTO
Tagliatelle mit Bérlauchsauce und Biirlauch-Pesto, [T51} [[52]

Kirschtomaten, [[37] Birlauch-Pesto mit Pinienkernen, [153)
Tagliatelle mit wiirziger Bérlauchsof3e, Biirlauch-Spaghetti, [T07

T3] Birlauchpesto, [156]

Birlauchpesto mit Mandelmus, [TTT]

OEL Barlauch—Spina'tsuppe mit Pesto, [182]
Biirlauch-Kiiserollen, T3] Cremes1'1pp.e mlt Birlauchpesto, 183

. .. Gnocchi mit Bérlauchpesto, |3_3]
Biirlauch-O1, [150] ) .
- . Griiner Spargel und neue Kartoffeln mit
Biirlauchél, [T53] N
Biirlauch-Pesto, [TT8]
Couscous-Salat, 144 Griinkernbratling mit Tomaten-

OLIVEN . Kréutersauce und Birlauch-Pesto,

Birlauch-Oliven-Creme, [T31] T6a
Kése-Kohlrabi-Burger mit Béarlauchpe-

P15 sto auf Tomatenkompott, [83]
Birlauchsuppe, [T74] Kathrins Birlauch-Pesto, [159]

PAPRIKA Lauwarmer Spargelsalat mit Bérlauch-
Béarlauch-Gnocchi mit cremiger pesto, |]l7|

Paprika-Salsa, |7_3] Minestrone mit Barlauch-Pesto, @

Pasta Mohren-Spaghetti mit Bérlauch-Pesto,
Bérlauch-Fettuccine mit gemischten 120

Pilzen, [07] Nudeln mit Béarlauch-Pesto, [12]]
Birlauch-Lasagne, [I00] Pappardelle an Birlauch-Pesto, [[21]
Birlauch-Lasagne mit  Gefliigelle- Pasta mit Bérlauch-Pesto, [T21] [122]

ber und karamellisierten roten Ricotta-Ravioli mit Pistazienpesto, [[24]

Zwiebeln, [TO0] Riieblisuppe mit Birlauch-Pesto, [I18§]
Birlauch-Pasta, [102] Spaghetti mit Bérlauch-Pesto, [126]

Birlauchgnocchi mit Nussbutter, [§1] Spaghetti mit Bérlauchpesto, [126]
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Spaghetti mit pikantem Birlauchpesto,
Spaghettini mit Lowenzahn in Béir-
lauchpesto, {129
Terrine von grilnem Spargel mit Bér-
lauchpesto und Salat von Tomaten
und Oliven, [134]
PFANNENGERICHT
Frithlingsgemiisepfanne mit Garnelen
und Birlauchhollandaise, [83]
Pirz
Champignons mit Birlauchfiillung, [I83]
Morchel-CroGitons mit Birlauch, [9]
PINIEN
Spaghetti-Primavera, [[29]
Tagliatelle mit Birlauchsauce und
Kirschtomaten, [131]
Pizza
Birlauch-Pizza mit Salami, [T03)]
Pizza mit frischem Bérlauch und Sala-
mi, [122]
Pizza-Brotrolle mit frischer Birlauch-
Creme, [123]
POLENTA
Birlauch-Polenta-Nocken, [104]
PREISWERT
Uberbackene Birlauch-Koteletts,
PUEREE
Birlauch-Kartoffelpiiree, [77]
Birlauch-Piree mit  Champignon-
Putensteaks, [54]
Kartoffelpiiree mit Birlauch, [I]
Kartoffelstock,
PUTE
Puten-Saltimbocca mit

lung,

Béirlauchfiil-

QUARK
Birlauch-Quark-Nocken, [104]
Birlauchquark,
Brezel mit Birlauchquark, [6]

QUICHE
Birlauchtorte mit Schinkenspeck, [I12]
Spargel-Birlauch-Quiche, [[30]
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RADICCHIO
Barlauchcrépes  mit  Sauerampfer-
Champignon-Creme,
RAFFINIERT
Birlauch-Blumenkohl-Suppe, [[67]
Biérlauch-Flammkuchen mit Graved

Lachs,
Griiner Spargel und neue Kartoffeln mit
Barlauch-Pesto, [118
Tagliatelle mit Birlauchsauce und
Kirschtomaten, [131
Topfennockerl mit Birlauch-Kohlrabi,
190
Racour
Griines Poulet-Ragout, [56]
Kalbsragout mit grilnem Spargel an
Birlauchkartoffeln,
RAVIOLI
Bérlauch-Ravioli
105
Birlauchravioli, [T11]
Frische Ravioli mit drei Fiillungen, [114
Ricotta-Ravioli mit Pistazienpesto, [124]
REIS
Birlauch-Risotto, [136]
Spargelrisotto mit Kerbelbutter, [140]
REISGERICHT
Birlauch-Reistopf mit Erbsen, [133]
Birlauch-Risotto,
Kriuter-Risotto mit Kirschtomaten, [[39)]
Risotto mit griinem Spargel und Biér-
lauch, [140]
REMOULADE

Biarlauch-Remoulade zu Putenbrust,
153]

mit Friihlingssalat,

RIND
Feiner Tafelspitz mit Barlauchschaum,
36l
Griine Barlauchwaffeln mit Filetspitzen
in Sherryrahm, 0|

Rinderfilet mit Bérlauch-
Schafskisefiillung,
Rinderfilet mit Kriuterkruste und

Birlauch-Gnocchi, 46|
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RisorTO
Birlauch-Risotto, [133] [136]
Birlauch-Risotto mit Parmesan,
Bérlauch-Spargel-Risotto mit Garnelen,
1137]
Barlauchrisotto mit Zander, {138
Krauter-Risotto, [139
Krauter-Risotto mit Kirschtomaten, [139
Risotto mit griinem Spargel und Bir-
lauch, [T40]
Spargelrisotto mit Kerbelbutter, [140]
ROESTI
Birlauch-Rosti,
Birlauch-Speck-Rosti,
Birlauch-Waffel-Rosti,
ROTZUNGE
Fischtaschen mit Bérlauch, 22]
Rotzungenrollchen mit Rauchlachs und
Birlauch,

SACKMANN
Bérlauch-Lasagne mit  Gefliigelle-
ber und karamellisierten roten
Zwiebeln, [100]
SAHNE
Birlauch-Kartoffel-Siippchen, [16§]
Tagliatelle mit Birlauchsauce und
Kirschtomaten, [131

SALAMI
Pizza mit frischem Béarlauch und Sala-
mi, [122]
SALAT
Backhihnchen mit Kartoffel-

Birlauchsalat,
Barlauch-Kartoffelsalat mit frittierten
Héhnchenwiirfeln, [143]
Birlauch-Kartoffelsalat mit Lachs, [143)
Barlauch-Ravioli mit Friihlingssalat,
[103]
Barlauchcrépes  mit  Sauerampfer-

Champignon-Creme,
Bérlauchgebick - Biscotti all’aglio orsi-

no,

INDEX

Blattsalat mit Huhn und Birlauchsofe,
144

Couscous-Salat, [144]

Couscous-Salat
Vinaigrette, [[43)|

Frithlingssalat mit gebratenen Filet-
spitzen in Bérlauchpesto-Dressing,
[145]

Kartoffelsalat mit Birlauch,

Kriutersalat mit Linsen, [146]

Lauwarmer Spargelsalat mit Birlauch-
pesto,

Leber an Bérlauch-Spinat-Salat mit Pi-
nienkernen, [44]

Spinat-Salat  mit
Dressing, [147]

Spinatsalat mit Bérlauch, [T48§]

Terrine von griinem Spargel mit Bir-
lauchpesto und Salat von Tomaten
und Oliven, [134

mit Bérlauch-

Mango-Birlauch-

SALSA
Barlauch-Gnocchi
Paprika-Salsa,

mit cremiger
SALZ
Birlauchsalz auf Mozzarella-Crostini, [3]
SALZKRUSTE
Lachsforelle in  Salzkruste  mit
Chimichurri-Dipp und  Spinat-
Birlauch-Gemiise,
SAUCE
Bérlauchsauce mit Frischkise,
SAUERAMPFER

Birlauchcrépes  mit  Sauerampfer-
Champignon-Creme,
SCHINKEN

Schinken-Birlauch-Frittata, [13]
SCHNELL
Bratwurst und Birlauch im Teig, [35]
Gnocchi mit Birlauchpesto, [53]
Spaghetti-Bérlauch-Olio mit Salsiccia,
28]
Spaghetti-Primavera, [129
SCHNITZEL
Birlauch-Schnitzel,
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Gefiillte Schnitzelrollchen, [39]
SCHWEIN

Birlauch-Braten in Rouladenform, [31]

Birlauch-Schnitzel, [32]

Filet mit Bérlauchkruste, 37]

Filetspitzen mit Pasta, Blattspinat und
Paprika,

Frithlingssalat mit gebratenen Filet-
spitzen in Bérlauchpesto-Dressing,

[145]
Gefiillte Schnitzelrollchen,
Schlemmertopfchen mit  Bérlauch-
Stangen, [47]

Schweinefilet im Knuspermantel, 48]
Schweinefilet mit Bérlauchkruste, 49|
Schweineriickensteaks mit Mozzarella
und Birlauch, 49|
Schweinsfilet gefiillt mit Bérlauch,
Schinken und Kiise, 50|
Schweinssteak auf Bérlauch-Erbsli-
Bett, [50]
Uberbackene Birlauch-Koteletts,
SCHWEIZ
Birlauch-Speck-Rosti,
SEEZUNGE
Seezungenrdlichen
Oliven-Sofe, [29]

mit  Tomaten-
SENF
Birlauchsenf,
SNACK
Focaccia mit Bérlauchsalz, [6]
SOSSE
Birlauch-Pesto,
Birlauch-Pesto mit Pinienkernen, [[53]
Birlauchgnocchi  in  Chili-Kapern-
Tomatensauce, [81]
Birlauchpaste, [156]
Birlauchpesto, [I57]
Birlauchpesto mit Mandelmus, [TT1]
Birlauchsauce, 158
Frische Ravioli mit drei Fiillungen, [TT4]
Kathrins Birlauch-Pesto,
SOUFFLE
Kise-Birlauch-Soufflés,
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SPAETZLE
Birlauch-Kisespiitzle, O8]
Birlauch-Spitzle mit Zwiebeln,
Birlauchspitzle, [T12]
Griine Spitzle mit Almfleisch,[I17]
SPAGHETTI
Bérlauch-Spaghetti, [107
Birlauchpesto mit Mandelmus, [TT1]
Birlauchsauce,
Spaghetti mit Barlauchpesto, [126]
Spaghetti mit pikantem Birlauchpesto,
127
Spaghetti primavera mit Bérlauch,
Spaghetti-Barlauch-Olio mit Salsiccia,
28]
Spaghetti-Primavera, [[29]
Spaghettini mit Lowenzahn in Bir-
lauchpesto, [129
SPARGEL
Fusilli mit gebratenem Spargel, Bir-
lauchpesto und Pancetta, [116]
Griiner Spargel und neue Kartoffeln mit
Birlauch-Pesto, [T18]
Kalbsragout mit grilnem Spargel an
Birlauchkartoffeln,
Lauwarmer Griinspargel mit Birlauch-
pesto, [86]
Lauwarmer Spargelsalat mit Bérlauch-
pesto, {147
Risotto mit griinem Spargel und Bér-
lauch, [140]
Spargel mit Birlauch-Hollandaise, [86]
Spargel mit BirlauchsofBe,
Spargel-Birlauch-Quiche, [130]
Spargel-Tarte mit Bérlauch, [130]
Spargelbrot-Lasagne, [9]
Spargelbrithe mit Barlauchnockerln,
[189]
Spargeln mit Bérlauchsauce, [88]
Spargelrisotto mit Kerbelbutter, [[40]
Speck-Carpaccio mit gerostetem Spar-
gel, [189]
Tagliatelle mit Bérlauchsauce und
Kirschtomaten, [131
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Terrine von griinem Spargel mit Bir-
lauchpesto und Salat von Tomaten
und Oliven, [134]
SPINAT
Bérlauchgratin,
Barlauch-Spinatsuppe mit Pesto, [182]
Lachsforelle in  Salzkruste  mit
Chimichurri-Dipp und  Spinat-
Birlauch-Gemiise, 23]
Spinat-Salat mit Mango-Bérlauch-
Dressing, [147]
Spinatsalat mit Birlauch,
STEAK
Schweinssteak auf Bérlauch-Erbsli-
Bett, [50]
STRUDEL
Erdapfel-Barlauch-Strudel, [§2]
Strudel mit KriutersoBe, [137]
SUESSKARTOFFEL
Bérlauchsuppe mit krossen StiBkartof-
felwiirfeln,
Wildkrauter-Frittata mit Siifkartoffeln,
(13
SUPPE
Birlauch-Blumenkohl-Suppe,
Birlauch-Kartoffel-Siippchen, [16§]
Birlauch-Kartoffel-Suppe, [[69]
Birlauch-Kartoffelsuppe, [T69]
Barlauch-Tomatensuppe mit Frischki-
se,[170]
Birlauchpesto-Schaumsuppe,

Barlauchsuppe, 176
Barlauchsuppe - Minestra all’aglio orsi-

no, [177]
Barlauchsuppe mit Brennnesselnocken,
Barlauchsuppe mit Crottons,
Bérlauchsuppe mit Garnelen, [178§]
Bérlauchsuppe mit krossen SiiBkartof-
felwiirfeln,

Barlauchsuppe mit
180
Birlauchsuppe mit pochiertem Ei, |180)]

Lachstidschchen,

INDEX

Bérlauchsuppe mit Porree und Kartof-
feln, [I8T1]

Barlauch-Spinatsuppe mit Pesto, [182]

Cappuccino verde (Kréutersiippchen),
[182]

Cremesuppe mit Birlauchpesto, [183]

Kartoffelsuppe mit Speck & Crofitons,
(184

Kartoffelsuppe mit Zwiebeln & Bir-
lauch, [183]

Kohlrabisuppe mit Birlauch, [183]

Mais-Samtsuppe mit Karotten, [I86]

Minestrone mit Birlauch-Pesto, [186]

RAHMSUPPE MIT BARLAUCH-

PESTO, [187]

Kieferles

187

Riieblisuppe mit Bérlauch-Pesto, 18]

Spargelbrithe mit Birlauchnockerln,

Tomatensuppe mit Barlauch und Weich-
kise in Salzlake, [190]

Winter-Minestrone  mit

Pistou, [191]
SWR

Birlauch Knépfle, [T]

Lammkoteletts mit Bérlauchkruste, 43|

Quenelle de Brochet a 1’ail de ours
(Hechtklésschen in Bérlauchsau-

ce), 26|

Roy Birlauch-Suppentopf,

Bérlauch-

TAFELSPITZ
Feiner Tafelspitz mit Bérlauchschaum,
36
TARTE
Birlauch-Kartoffel-Tarte,
Spargel-Tarte mit Bérlauch, [[30]
TARTELETTE
Birlauch-Tartelettes, [T08]
TEIG
Bratwurst und Birlauch im Teig,
TERRINE
Barlauchterrine mit Krabben, [133
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Terrine von griinem Spargel mit Bir-
lauchpesto und Salat von Tomaten
und Oliven, [134]
TOMATE
Bérlauchgnocchi  in
Tomatensauce,

Chili-Kapern-

Griinkernbratling mit Tomaten-
Kriutersauce und Birlauch-Pesto,
164]

Kése-Kohlrabi-Burger mit Bérlauchpe-
sto auf Tomatenkompott, [§3]

Tagliatelle mit Birlauchsauce und
Kirschtomaten, [131

Terrine von griinem Spargel mit Bir-
lauchpesto und Salat von Tomaten
und Oliven, (134

Tomatensuppe mit Bérlauch und Weich-
kiise in Salzlake, [190]

TORTILLA
Bérlauch-Tortilla mit Parmesan und Pa-

prika, [TT]

VEGAN
Birlauch-Blumenkohl-Suppe, [167]

VEGETARISCH
Birlauch-Blumenkohl-Suppe,
Birlauch-Gnocchi,
Bérlauch-Gnocchi mit milder Chilisau-

ce,

Birlauch-Kise-Nocken,
Birlauch-Kartoffel-Piiree, [76]
Birlauch-Kartoffel-Tarte, [76]
Birlauch-Nudel-Gratin,
Birlauch-Quark-Nocken, [104]
Birlauchbutter, [154]
BirlauchkloBe, [T09]
Birlauchspiitzle, [112]
Birlauchsuppe,

Couscous-Salat mit

Vinaigrette, [[43]
Gemiisepuffer mit

Sauce, [163)|
Gemiiserdsti mit Bérlauchdip,

Bérlauch-

Bérlauch-Senf-
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Griinkernbratling mit Tomaten-

Krautersauce und Birlauch-Pesto,
164l

Kise-Birlauch-Soufflés,

Knoédel mit TomatensoBe, [119]

Riieblisuppe mit Birlauch-Pesto, [188]

Spaghetti-Primavera, [[29]

Wiirzige Bratlinge mit Quinoa, Kicher-
erbsen & Birlauch, [163]

VORSPEISE

Barlauch-Blumenkohl-Suppe,

Birlauch-Kartoffelsuppe, [[69]

Birlauch-Waffel-Rosti,

Bérlauchcrépes mit  Sauerampfer-
Champignon-Creme,

Birlauchglace auf Kise-Chip,

Birlauchsalz auf Mozzarella-Crostini, [3]

Birlauchsuppe,
Cappuccino verde (Krautersiippchen),

(182l
Champignons mit Bérlauchfiillung,
Crostini mit Bérlauchbutter, [6]
Kise-Kriuter-Kuchen, [T19]
Kése-Nachos mit
Mayonnaise, [184]
Riieblisuppe mit Birlauch-Pesto, [[88]
Saltimbocca vom Schafskise, [188]
Speck-Carpaccio mit gerdstetem Spar-
gel, [189
Topfennockerl mit Birlauch-Kohlrabi,
190

Bérlauch-

WAFFEL
Birlauch-Waffel-Rosti,
Gemiisewaffeln mit Birlauchsahne,
WDR
Birlauch-Ravioli
105l
WILDKRAUT
Birlauch (Allium ursinum),
Birlauch-Pesto mit Pinienkernen, [153]
Birlauch-Rosti,
Birlauchbrot, [3]
Birlauchkriuterbutter,

mit Friihlingssalat,
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Birlauchsuppe, [T74]
Birlauchterrine mit Krabben, [133]

Gefiilltes Kalbschnitzel mit Bérlauch
(nach Roy Kieferle), [39]
Kaninchen in Bérlauchsauce, 1]
Kartoffelsalat mit Birlauch, [T46]
Kathrins Birlauch-Pesto, [159]
Roy Kieferles Birlauch-Suppentopf,
187
Spaghetti primavera mit Birlauch, [127]
Spinatsalat mit Bérlauch, [148]
WUERZIG
Birlauch-Nudel-Gratin, [T7]
WURST
Bratwurst und Birlauch im Teig, [35]

ZANDER
Birlauchrisotto mit Zander, [138]
Zanderfilets mit Bérlauchkruste, [30]
ZITRONE
Kartoffelstock, [T]
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