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Rezepte

Kleine Strudel mit herzhafter Fullung

120 g Strudelteig (1 Packung)

2 Eier

500 g frischer Spinat

300 g reifer Manchego (spanischer Schafskase)
4 warme Pellkartoffeln

400 g Frischkase

1 grol3er Radicchio

150 g Chorizo

Salz, weiler Pfeffer aus der Mihle

1 getrocknete Chilischote (optional)

Olivenal

2 Eigelb und 2 EL Wasser zum ,Verkleben® vom Strudelteig

Zubereitung:

Geputzten Spinat in einer Pfanne mit etwas Olivendl zusammenfallen lassen, anschliel3end
mit der Schaumkelle aus der Pfanne holen, damit der Sud zurlckbleibt und den Spinat
grob hacken. Warme Pellkartoffeln schalen und mit der Gabel zerdriicken. Spinat,
Kartoffeln, Ei, fein gewurfelten Manchego und ein Schuss Olivendl zu einer Farce
(=Fullung) vermischen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Strudelblatter halbieren und aus jedem
Blatt zwei kleine Strudel wickeln. Dafur Farce portionsweise auf den Strudelteig geben.
Eigelb und Wasser verquirlen und Strudelteigrander damit bestreichen, Farce einwickeln,
und die Seiten zu einem geschlossenen Paket einklappen oder wie bei einem Bonbon
zusammendrehen. Frischkase mit Salz und Pfeffer wirzen. Chorizo von der Haut befreien
und in feine Warfel schneiden, Radicchio in dinne Streifen. Beides unter den Frischkase
heben, optional Masse mit einer gemorserten Chilischote ,scharfen®. Anschlie3end
portionsweise in Strudelteig einwickeln, Rander wieder mit dem Eigelb-Wasser-Mix
bestreichen und ebenfalls zu geschlossenen Packchen einwickeln. Die Strudel in einer
Pfanne in Olivendl von beiden Seiten anbraten, dann im Ofen bei 180° Ober- und
Unterhitze fir 5 — 8 Minuten fertig garen.

Ofenschlupfer mit Weinschaumsauce (Rezept von Margarete
Kohlmann)

Zutaten fur 4-6 Portionen:
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Fir die Ofenschlupfer (Reste ja nach Belieben):

Y2 Hefezopf

4 Scheiben Christstollen

6-8 Spekulatius-Kekse

Zartbitterschokolade

5 EL Wein

100 g Mandelblatter

2 Eier

80 g Butter

1 EL Zucker

je 1 Msp. Zimt, Nelke, Kardamom

Chili

1/2 Vanilleschote (Mark)

2 EL Limoncello (ital. Zitronenlikdr) oder ein anderer Likor
Zucker und Butter fur die Formen

Frachte zum Dekorieren (z.B. eingelegte Cranberries)

Fur die Weinschaumsauce:

100 ml trockener Weilwein

2 EL Zucker

2 Eigelb

1/2 Vanilleschote (Mark)

je 1 Msp Zimtpulver und Chilipulver (optional, je nach Geschmack)

Zubereitung: Die Kuchenreste in Wirfel schneiden und mit Wein betraufeln. Die
Mandelblattchen in der Pfanne ohne Fett braunen. Die Eier trennen, das Eigelb mit der
Butter schaumig rihren, die Gewlrze hinzugeben. Vanille sowie den Likor hinzufligen.
Eiklar zu Eischnee schlagen und unter die Eigelbmasse heben. Kuchenreste und
Mandelblattchen zufigen. Auflaufform oder Souffléférmchen buttern und mit Zucker
ausstreuen. Die Masse einflllen und im vorgeheizten Ofen bei 190°C Ober- und Unterhitze
in die Fettpfanne stellen. Heilles Wasser angief3en, dass die Formen 2 cm im heil3en
Wasser stehen. Je nach Formgrolie 25 - 35 Minuten garen. Heild auf vorgewarmte
Glasteller stlrzen. Dazu die Weinschaumsauce reichen. Fiur die Weinschaumsauce einen
Wasserbadtopf vorbereiten. Das Eigelb mit dem Zucker und den Gewdrzen aufschlagen
und langsam den Wein zugeben. So lange schlagen bis ein feiner Schaum entsteht. Das
Wasser darf dabei nicht mehr kochen. Beides zusammen anrichten.

Fleischsalat und Matjessalat

Zutaten flr jeweils ca. 6 Portionen:
Matjessalat mit roter Bete:

4 Doppelfilets vom Matjes
1 Limette
1 EL Krauteressig
1 Bund Frihlingszwiebeln
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2 Rote Bete

1 EL WeilRweinessig

1 EL Senf

3 EL Sesamdl

1 TL Kubebenpfeffer (im Mdrser mit etwas Salz klein reiben, alternativ: schwarzer Pfeffer)
125 g Sauerrahm

Salz

Fleischsalat:

500 g Tafelspitz, gekocht im Gewlrzsud

Y2 Bd glatte Petersilie (gehackt)

200 g Cornichons oder andere Essiggurken (gewdrfelt)
1 Bund rote Fruhlingszwiebeln

2 Stangen Sellerie

1 griine Paprika (optional mit dem Sparschaler schalen)
6 EL Erdnussol

2 EL Krauteressig

2 EL Rinderfond (am besten vom Tafelspitzsud)

1 TL Dijon-Senf (optional fur die Vinaigrette)

Salz, Pfeffer 1 Prise Zucker

Zubereitung:

Matjessalat mit roter Bete: Rote Bete mit dem WeiRweinessig bissfest garen, schalen und
in Warfel schneiden. Matjesfilet in Happen schneiden. Frihlingszwiebeln in feine Ringe
schneiden. Matjes und rote Bete und Zwiebeln auf einer Platte anrichten. Mit dem
Zestenschneider oder der Feinreibe die Schale von 1 Limette abziehen, die Zeste
zusammen mit dem Saft der Limette und einem Schuss Krauteressig, dem Sauerrahm,
sowie mit Senf, Salz und Pfeffer verrihren, Sesamdl dazugeben, gut verquirlen und den
Matjessalat damit marinieren. Fleischsalat: Tafelspitz in Streifen schneiden, Essiggurken,
Stangensellerie, rote Fruhlingszwiebeln und grine Paprika fein schneiden und zum Fleisch
geben. Aus Essig, Salz, Pfeffer, Prise Zucker, Ol, Senf, Briihe und Essig eine Vinaigrette
anrUhren. Salat damit marinieren und mit Petersilie garnieren.

Nougatknodel mit Krauterpesto und Kirschkompott
(Rezept von Margarete Kohlmann)

Zutaten fur ca. 8 Knodel:

Far die Knodel:

ca. 750 g mehlig kochende Kartoffeln
ca. 125 g Mehl

1 Prise Salz

2 Eier
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100 g Nougatmasse oder Nougatschokolade
ca. 150 g gehackte Haselnusse (zum Panieren)

SuRes Pesto:

je 1 Bund Pfefferminze/Zitronenmelisse
Saft und Abrieb je einer % Zitrone

2 EL Pinienkerne

1 EL Orangenlikor

2 EL Walnussal

Kirschkompott:

350 g Sauerkirschen (frisch oder 1 EL Zucker Tiefklhlware)
125 ml Rotwein

2 TL Zucker

1 Zimstange

Zubereitung:

Kartoffeln kochen oder Reste verwerten. Heil} pellen und durch die Kartoffelpresse auf ein
grolRes bemehltes Backbrett pressen und auskuihlen lassen. 2/3 der Mehimenge Uber die
durchgedrickten Kartoffeln streuen, die beiden Eier aufschlagen und zum Teig geben. Am
besten klappt das mit einer Teigkarte. (Zugig arbeiten und wenig Salz zugeben, der Knddel
wird sUf3!) Aus der Masse eine lange Rolle formen und mindestens 1 Stunde kuhl stellen.
Einen grol3en Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen.

Aus dem Teig Scheiben abschneiden, in der Hand flach dricken und mit einem Wurfel
Nougatmasse belegen.

Die Masse mit dem Teig umhdillen, so dass sie vollkommen umschlossen ist. Mit mehlierten
Handen rund ,knddeln®. Die geformten Knddel noch einmal fur 15 Minuten kalt stellen,
damit die Masse anzieht. Anschlie3end die Knddel in das siedende Wasser gleiten lassen,
das Wasser darf zu diesem Zeitpunkt nicht mehr kochen, sonst zerfallen die Knddel, nur
leicht simmernd ziehen lassen, ca. 20 - 25 Minuten.

Parallel gehackte Haselnusse in einer Pfanne anrosten.

Knddel mit einem Schaumléffel aus dem Kochwasser nehmen und in den vorbereiteten
gehackten Haselnlssen walzen. Fur das Pesto die Krauter waschen, trocken schatteln,
Blattchen abzupfen. Alle Zutaten in einen Mixer geben und purieren. (Das Pesto kann man
im Schraubglas im Kiihischrank mit etwas Ol bedeckt kiihl und dunkel lagern.) Fiir den
Kompott die entsteinten Kirschen in einem Topf mit etwas Wein, Zucker und einer
Zimtstange heil® machen und mit dem Purierstab kurz anmixen.

Knodel mit Kompott und etwas Pesto auf Desserttellern anrichten. .
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