NEUE OFENGERICHTE

© Zubereitungszeit: 45 Minuten
Garzeit: etwa 25 Minuten

+ Vegan

A mit Alkohol

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

2141 Wasser
21 gestr. TL Salz
250 g vegane Hartweizen-Bandnudeln (ohne Ei)

150 g rote Zwiebeln

500 g WeifSkohl

200 g Hokkaido-Kiirbis

5 Wacholderbeeren

5 EL Sonnenblumendl

2 EL Paprikapulver edelsiif?
1 EL Zucker

12 EL Kiimmelsamen

1 TL gerebelter Majoran
200 ml veganer Weiflwein
Salz

gem. Pfeffer

300 ml vegane Gemiisebriihe
300 ml Sojasahne

100 g ger. veganer Kdse

30 g Kiirbiskerne
15 Bund Dill

PRO PORTION:
E:21g, F: 41 g, Kh: 59 g, kcal: 725

1. Wasser in einem grofen Topf zugedeckt zum
Kochen bringen. Dann Salz und Nudeln hinzuge-
ben. Die Nudeln im ge6ffneten Topf bei mittlerer
Hitze nach Packungsanleitung knapp bissfest
kochen, dabei gelegentlich umriihren. Die Nudeln
in ein Sieb geben und abtropfen lassen.

2. Die Zwiebeln abziehen, halbieren und in
Streifen schneiden. Von dem Weif3kohl die
dufleren welken Blitter entfernen. Den Kohl
vierteln, abspiilen, abtropfen lassen und den
Strunk herausschneiden. WeiRkohl in etwa

14 em dicke Streifen schneiden, dabei die dicken
Blattrippen herausschneiden.

3. Kiirbis abspiilen und abtropfen lassen. Die
Kerne und den faserigen Innenteil entfernen.
Kiirbis grob reiben. Die Wacholderbeeren grob
zerdriicken.

4. Das Sonnenblumendl in einem weiten Topf
erhitzen. Die Kohlstreifen hinzugeben und
unter gelegentlichem Riihren kriftig andiinsten.
Paprika, Zucker, Wacholderbeeren, Kiimmel und
Majoran unterriihren. Weifdwein hinzugiefen,
zum Kochen bringen und ganz einkochen lassen.

5. Den Kohl mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die
Gemiisebriihe nach und nach hinzugieflen. Den
Kohl zugedeckt bei mittlerer Hitze etwa 15 Mi-
nuten garen. Dann die Kiirbisraspel unterriihren
und die Sojasahne hinzugiefRen. Alles einmal kurz
aufkochen lassen.

6. In der Zwischenzeit den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
Heifdluft: etwa 160 °C

7. Die gegarten Nudeln mit dem Kohl-Kiirbis-
Gemiise in einer grofden Auflaufform (gefettet)
mischen und evtl. nachwiirzen. Den Auflauf mit
dem ,, Kdse“ bestreuen.

8. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten
Backofen schieben. Den Auflauf etwa 15 Minuten
garen. Dann die Kiirbiskerne auf den Auflauf
streuen. Den Auflauf bei gleicher Backofentempe-
ratur weitere etwa 10 Minuten garen.

9. Zum Servieren den Dill abspiilen, trocken
tupfen und die Spitzen von den Stangeln zupfen.
Die Dillspitzen grob zerschneiden und auf den
Auflauf streuen.







NEUE OFENGERICHTE

© Zubereitungszeit: 50 Minuten
Garzeit: 80-90 Minuten

ZUTATEN FUR 6 PORTIONEN

FUR DIE FULLUNG:

400 g Lauch

350 g siuerliche Apfel (z. B. Boskop)

3 Stangel Thymian

2 EL Speisedl

120 g WeifSbrot (vom Vortag)

30 g ger. Meerrettich (aus dem Glas)

Salz, gem. Pfeffer

1 Kalbsbrust (etwa 1,5 kg, mit eingeschnittener
Tasche, beim Metzger vorbestellen)

3 EL Speisedl

500 ml Gemiisebriihe

800 g SiifSkartoffeln

500 g Lauch

30 g ger. Meerrettich (aus dem Glas)

1-2 EL Zitronensaft

einige Stangel glatte Petersilie

ZUSATZLICH:

kleine Holzstibchen
Kiichengarn
1 Briter (etwa 35 X 24 cm)

PRO PORTION:
E:54 g, F: 47 g, Kh: 51 g, kcal: 849

1. Fiir die Fiillung den Lauch putzen, die Stangen
langs halbieren, griindlich waschen und abtrop-
fen lassen. Den Lauch quer in etwa 1 cm breite
Stiicke schneiden. Die Apfel schilen, vierteln und
die Kerngehduse herausschneiden. Die Apfelvier-
tel in grobe Wiirfel schneiden. Thymian abspiilen,
trocken tupfen, die Blitter abstreifen und hacken.
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2. Das Ol in einem Topf erhitzen. Lauch, Apfel

und Thymian in den Topf geben und zugedeckt
bei mittlerer Hitze etwa 5 Minuten andiinsten.

Dabei mehrfach umriihren.

3. Inzwischen das Weif3brot entrinden, in Wiirfel
schneiden und in eine Schiissel geben. Das heifde
Apfel-Lauch-Gemiise zum Weif3brot geben, mit
Meerrettich vermengen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Die Fiillung abkiihlen lassen.

4. Die Kalbsbrust abtupfen und von innen mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Das Fleisch zum Fiillen
zusammenlegen. In die offene lange, und in eine
offene kurze Seite von oben nach unten in etwa
2 grofien Abstdnden Holzstdbchen stecken.
Einen langen Faden Kiichengarn kreuzweise

um die Stabchen schlingen, festziehen und mit
einem Knoten fixieren, sodass die beiden Seiten
geschlossen sind.

5. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
Heifdluft: etwa 180 °C

6. Die Fiillung essloffelweise in die Tasche der
Kalbsbrust fiillen und leicht andriicken. Die
offene Seite, wie beschrieben, ebenfalls mit Holz-
stdbchen und Kiichengarn schliefden. Das Fleisch
von aufden mit Salz und Pfeffer einreiben.

7. Das Ol im Briter erhitzen, das Fleisch von beiden
Seiten darin anbraten, etwa ¥4 der Briihe in den
Briter giefden. Den Briter auf dem Rost in den
vorgeheizten Backofen schieben. Das Fleisch etwa
50 Minuten vorgaren, dabei gelegentlich mit der
Briihe aus dem Briter begiefden.

8. Inzwischen die Siiffkartoffeln schilen, ab-
spiilen und in etwa 2 cm grofle Wiirfel schneiden.
Den Lauch putzen, der Lange nach halbieren,
griindlich waschen, abtropfen lassen und quer in
etwa 3 cm lange Stiicke schneiden.




VON A—Z

9. Das Gemiise in den Bradter geben, V4 der Briihe
dazugeben und umriihren. Den Briter wieder

in den Ofen schieben. Fleisch und Gemiise
30-40 Minuten garen. Das Gemiise gelegentlich
wenden und das Fleisch mit der restlichen Briihe
begiefien.

10. Das Fleisch aus dem Brater nehmen und
zugedeckt etwa 10 Minuten warm halten.
Inzwischen das Gemiise mit Meerrettich, Salz,
Pfeffer und Zitronensaft abschmecken.

11. Petersilie abspiilen, trocken tupfen, die
Blitter abzupfen und, bis auf einige zum Garnie-
ren, klein schneiden. Petersilie unter das Gemiise
heben. Fleisch aufschneiden und mit restlicher
Petersilie garnieren.

TIPP:

Anstelle von Meerrettich aus dem Glas konnen
Sie auch frisch geriebenen oder geraspelten
Meerrettich verwenden.
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NEUE OFENGERICHTE

© Zubereitungszeit: 30 Minuten
Backzeit: etwa 35 Minuten
A Mit Alkohol

ZUTATEN FUR 8-10 PORTIONEN

150 g Schalotten

600 g rosé Champignons

1 kg Roastbeef

6 EL Speisedl

Salz, gem. Pfeffer

gerebelter Thymian

150 ml Rotwein

600 g Schlagsahne

3 EL korniger Senf

4-6 EL heller Saucenbinder

1,2 kg Rosti nach Schweizer Art
(pfannenfertige Kartoffelzubereitung,
aus Pickchen)

PRO PORTION:
E:31g, F: 43 g, Kh: 46 g, keal: 727

1. Schalotten abziehen, klein wiirfeln. Die
Champignons putzen, evtl. kurz abspiilen,
trocken tupfen und in Stiicke schneiden.
Roastbeef mit Kiichenpapier trocken tupfen und
in feine Streifen schneiden.

2. Speisedl in einer grofien Pfanne erhitzen. Die
Fleischstreifen darin portionsweise von allen
Seiten kriftig anbraten, herausnehmen und in
eine grof3e, flache Auflaufform (gefettet) geben.
Mit Salz, Pfeffer und Thymian wiirzen.

3. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
Heifluft: etwa 220 °C

4. Schalottenwiirfel und Champignonstiicke in
dem verbliebenen Bratfett unter Riihren an-
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diinsten, mit Salz, Pfeffer und Thymian wiirzen.
Rotwein hinzugiefRen, zum Kochen bringen und
etwas einkochen lassen.

5. Sahne und Senf unterriihren, zum Kochen
bringen. Saucenbinder einriihren und unter
Riihren einmal aufkochen lassen.

6. Die Masse zu den Fleischstreifen in die Form
geben und gut vermengen.

7. Die Rostimasse direkt aus den Packungen auf
dem Geschnetzelten verteilen.

8. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten
Backofen schieben. Den Auflauf etwa 35 Minuten
backen, bis die Rostimasse gebraunt ist.




VON A-Z

ROTE BETE MIT GRUNEN
LINSEN UND SCHAFSKASE
GEFULLT

© Zubereitungszeit: 25 Minuten
Garzeit: etwa 25 Minuten
+ Vegetarisch

ZUTATEN FUR 2 PORTIONEN

ZUM VORBEREITEN:

100 g griine Linsen

500 g gegarte Rote Beten (vakuumverpackt)
1 kleine Méhre (etwa 60 g)
60 g Staudensellerie

1 rote Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 rote Chilischote

1 EL Olivenol

Salz

gem. Pfeffer

2 EL Créme fraiche

2 EL Schnittlauchrollchen
2 EL Butter fiir die Form
60 g Schafskise

100 ml Gemiisebriihe

PRO PORTION:
E:22 g, F: 38 g, Kh: 51 g, kcal: 640

1. Zum Vorbereiten Linsen nach Packungsanlei-
tung zubereiten. Linsen in einem Sieb abtropfen
und abkiihlen lassen.

2. Von den Roten Beten die Kappen abschneiden
und die Béden evtl. gerade schneiden. Die Roten
Beten so mit einem Ausstecher aushéhlen, dass
ein Rand stehen bleibt. Das ausgehohlte Frucht-
fleisch grob hacken.

3. Mohre putzen, abspiilen, abtropfen lassen
und sehr klein wiirfeln. Staudensellerie putzen

und die harten Aufdenfdden abziehen. Sellerie
klein wiirfeln. Zwiebel und Knoblauch abziehen,
ebenfalls in kleine Wiirfel schneiden. Chilischote
abspiilen, abtropfen lassen und entstielen. Chili
in feine Ringe schneiden.

4. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
Heifluft: etwa 180 °C

5. Olivendl in einem Topf erhitzen. Méhren-,
Sellerie-, Zwiebel-, Knoblauchwiirfel und
Chiliringe darin andiinsten. Die vorbereiteten
Linsen hinzugeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Créme fraiche, Rote-Bete-Fruchtfleisch und die
Schnittlauchrollchen unterriihren.

6. Die Linsenmasse in den ausgehhlten Roten

Beten verteilen und in eine ofenfeste Form (mit
Butter gefettet) setzen. Schafskdse zerbroseln
und daraufstreuen. Die Gemiisebriihe hinzugie-
Ren. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten
Backofen schieben. Die gefiillten Roten Beten
etwa 25 Minuten garen.
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