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Zucchini-Mohren-Bandnudeln mit Hahnchenfleisch
Zutaten: 300 g Hahnchenbrust, 2 EL Olivendl, 1 TL rote Currypaste, 400 g Zucchini,
300 g Mohren, 3 EL Wasser, 1 TL Gemusebrihe, 4 Tomaten,
150 g Ziegenfrischkase, Salz, Pfeffer, 3 EL Tomatenmark

Das Hahnchenbrustfilet waschen, mit Kiichenpapier abtupfen und in mundgerechte Stlicke
schneiden. Das Olivendl mit der roten Currypaste in einer beschichteten Pfanne erhitzen und
das Hahnchenfleisch darin von allen Seiten knusprig braten.

Wahrenddessen die Zucchini waschen und die Karotten schalen. Nun mit einem Sparschaler
rundherum die ,Bandnudeln® abschalen, bei den Zucchini mdglichst das innere Kerngehause
Ubrig lassen, die Karotten kdnnen komplett verwendet werden. Sollten die Scheiben zu breit
werden, kann man das Gemise mit einem Messer vor dem Abschalen Iangs einschneiden.
Das fertig gebratene Hahnchenfleisch herausnehmen und dabei méglichst den Bratensaft in
der Pfanne lassen. Die Gemusebandnudeln in Wasser und Briihe mit dem Bratensaft
aufkochen und einige Minuten garen lassen. Derweil die Tomaten wirfeln und zusammen mit
dem Tomatenmark zum Gemuse geben.

Zum Schluss den Ziegenfrischkase und das Hahnchenfleisch zugeben und alles noch einmal
unter Ruhren erhitzen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und servieren.

Zucchinisuppe mit Blauschimmelkase
Zutaten: 500 g Zucchini, 100 g Zwiebeln, 2 Knoblauchzehen, 500 ml Gemusebrthe,
100 ml Sahne, 100 g Gorgonzola oder Roquefort, 3 EL Olivendl, Salz, Pfeffer

Zucchini waschen, halbieren und in Stlicke schneiden. Zwiebeln und Knoblauch schélen und
fein wirfeln. Zwiebeln und Knoblauch im Olivendl anbraten. Die Zucchini kurz mit anbraten
und pfeffern. AnschlieRend mit Briihe und Sahne abléschen und ca. 10 Minuten kochen lassen,
bis die Zucchini weich sind.

Die Suppe mit dem Pdurierstab oder im Mixer fein plrieren und den Kase dazugeben. So lange
rihren, bis sich der Kase aufgeldst hat und die Suppe mit Salz und ggf. noch einmal mit
Pfeffer abschmecken.



Schwarzkohl mit Kartoffelspalten
Zutaten: 500 g Kartoffeln, 500 g Schwarzkohl, 2 Knoblauchzehen, 2 Zwiebeln,
1/2 TLSenf, 2 EL Olivendl, 1/2 EL getrockneter Rosmarin, 100 g Bergkase
Salz, Pfeffer, Chiliflocken nach Belieben

Kartoffeln waschen, schalen und in Spalten schneiden. Knoblauch und Zwiebeln schalen und
klein hacken. Die Kartoffelecken mit Olivendl betraufeln, so dass das Ol gut verteilt ist. Den
Rosmarin dartber verteilen und mit den Spalten vermischen. Mit Salz und Pfeffer wirzen und
zusammen mit dem Knoblauch auf einem mit Backpapier aus?elegten Backblech verteilen
und ca. 50 - 60 Minuten bei ca. 180 Grad Ober-/Unterhitze goldbraun backen. Nach 30
Minuten die Spalten wenden. Zum Schluss ca. 15 Minuten den Backofen auf 200 Grad stellen
und die Spalten ca. 10

Minuten knusprig backen. Dann aus dem Ofen nehmen und mit Salz nachwirzen.

Schwarzkohl waschen, schleudern und putzen. In mittlere Stiicke zupfen.

Wenn die Kartoffelspalten ca. 30 Minuten im Backofen waren, die Zwiebelwidirfel in einer
rolRen Pfanne mit dem Olivendl auf mittlerer Stufe anbraten, bis sie Farbe haben.
chwarzkohl zu der Zwiebel in die Pfanne geben und unter Riihren anbraten, den Senf

dazugeben und dinsten, bis er gar ist (ca. 10 - 12 Minuten).

Danach den Kohl mit den Kartoffelspalten in eine Schissel geben und vorsichtig vermischen.

Nach Belieben die Chiliflocken dazu geben und vorsichtig umrihren

Abschmecken und gegebenenfalls nachwirzen. Zum Schluss den geriebenen Kése dariiber
geben und sofort servieren.

Schwarzkohlquiche
Zutaten: 250 g Dinkelmehl, 125 g Butter, 1 Ei, Salz
350 g Schwarkohl, 100 g Schinkenwtrfel, 2 Zwiebeln, 1 Knoblauchzehe, 2 Tomaten,
150 g Créme fraiche, 2 Eier, Salz, Pfeffer, 50 g Walnisse, 100 g Harkase

.Aus Mehl, Butter, einem Ei und etwas Salz einen Murbeteig herstellen und in eine vorgefettete
Springform geben, einen ca. 2 cm hohen Rand formen und die Form kalt stellen.

Zwiebeln und Knoblauch schalen und fein hacken.

Die Schinkenwdrfel auslassen und Zwiebeln und Knoblauch darin anbraten. Den Schwarzkohl in
feine Streifen schneiden und dazugeben. Die Tomaten wirfeln und ebenfalls mit anbraten. Das
Gemise so lange in der Pfanne dlinsten, bis es nur noch leicht bissfest ist, anschlief’end in die
Form mit dem Mirbeteig geben.

Die Creme fraiche mit 2 Eiern verquirlen und mit Salz und Pfeffer wiirzen, danach die Masse
Uber das Gemise in der Form giel3en. Kase reiben, Nisse grob hacken und darliber streuen.
Die Quiche 30 min. bei 200 °C backen.

Quiche in 8 Stiicke schneiden und mit frischem griinem Salat geniel3en.

Paprika Butter
Zutaten: 200 g roter Paprika, 250 gweiche Butter, 2 kleine Zwiebeln,
1 Prise Paprikapulver, 1 Prise Salz

Zuerst die Paprika waschen, trocknen, halbieren, entkernen und in grobe Stiicke zerteilen.

Als Nachstes die Zwiebeln schalen und fein hacken.

Nun die Paprikastlicke zusammen mit der Halfte der Zwiebeln mit einem Plrierstab oder einem
Mixer purieren.

Danach die Butter in einer Schiissel schaumig rihren und mit dem Paprikamus, dem Salz, dem
Paprikapulver als auch den Ubrigen Zwiebeln vermengen.

Zuletzt die Paprikabutter in ein Schalchen flllen und mindestens 30 Minuten im Kihlschrank
fest werden lassen.



