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Gebackener Knoblauch mit Rosmarin

Rote Beete Pesto
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Warmer Kiirbissalat mit Bergkdse
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Topinambur-Cremesuppe mit Trockenobst
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Kartoffelgratin mit Apfeln
Rinderbraten mit roter Beete und Meerrettich
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Mascarpone-Creme mit marinierten Pflaumen
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Gebackener Knoblauch mit Rosmarin

(4 Portionen)

8 Knoblauchknollen oben und unten flach abschneiden
3-4 Zweige Thymian Blattchen abstreifen

2 Zweige Rosmarin  Nadeln hacken

Backofen auf 180 Grad vorheizen.

Knoblauch auf eine gedlte Platte setzen, mit den Krautern bestreuen, mit groben Meersalz und
Pfeffer wiirzen, mit Ol betraufeln und ca. 30 Minuten backen, bis die Zehen weich sind.
Mit Zitronensaft betraufeln. Die Zehen ausstreichen und auf Rostbrot servieren.

Rote Beete Pesto

(4 Portionen)

500 g Rote Beete (vorgegart oder vakuumverpackt)
Salz

50 g Sonnenblumenkerne (gerdstet in der Pfanne)
75 g geriebener Hartk&se

100 ml Rapsol

Pfeffer, Salz

Graubrotscheiben

Die Rote Beete in Wirfel schneiden. Alle Zutaten mit dem Plrrierstab mittelfein purrieren.
Das Pesto sollte schén samig sein, nochmals abschmecken ( und mit im Ofen gerdsteten oder
getoasteten Graubrotscheiben servieren).

Focaccia mit Ziegenfrischkése
(1 Blech, 6 Portionen)

300 g Weizenmehl

100ml Olivendl

1/8 | kaltes Wasser

300 g Ziegenfrischkase (mit Krautern)

Salz, Pfeffer, Salbeiblétter und Rosmarinnadeln

Aus dem Mehl, Ol und Wasser einen Teig zubereiten und kneten bis er geschmeidig ist. Ca. 30
Minuten bei Zimmertemperatur ruhen lassen.

Den Teig halbieren und eine Halfte so diinn ausrollen, dass die Arbeitsflache durchschimmert, auf
ein eingedltes Backblech legen. Den Frischkase darauf verteilen, Pfeffer dartiber mahlen. Den
restlichen Teig ebenfalls diinn ausrollen und, tber den Frischkase legen und die Réander
zusammenkniffen.

Mit einem spitzen Messer mehrere Lécher in den Teigdeckel stechen. Die Oberflache mit Olivendl
einpinseln und mit groben Salz, Salbei und Rosmarin bestreuen.

Den Kasekuchen im vorgeheizten Backofen bei 250 Grad Ober-/Unterhitze ca. 25 Minuten
goldbraun backen.
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Warmer Kirbissalat mit Bergkase
(4 Portionen)

409 Kirbiskerne ohne Fett in einer Pfanne rosten

600g Hokkaido entkernen und 2 x 2 cm Warfel schneiden

2 El neutrales Ol darin die Kurbiswurfel bei starker Hitze, unter riihren 4 Min braten
150 ml Gemisebriihe angielen, den Kirbis einige Minuten garen, bis die Briihe verdampft

ist und der Kiirbis bissfest.

40g getr. Aprikosen in sehr kleine
Stiicke schneiden

Vinaigrette:

4EL Apfelessig

2 EL neutrales Ol

1EL Paprikapulver

Y% TL Chilliflocken

Salz verschlagen und die getrockneten Aprikosenstticke untermischen,
dann alles Uber die Kurbiswirfel geben.

1259 Feldsalat verlesen, putzen und sehr trocken schleudern
70g Bergkése mit einem Sparschaler in diinne Blattchen hobeln.

Feldsalat auf den Tellern verteilen, Kurbiswirfel darauf geben, mit
Kurbiskernen und Kése betreuen.

Topinambur-Cremesuppe mit Trockenobst
(4 Portionen)
450g Topinambur

2-3 kleine, mehlige Kartoffeln beides schalen und zerkleinern

1 Zwiebel fein hacken und in

1EL neutralem Ol glasig diinsten, dann das Gemuse dazu und andiinsten, mit

500ml Gemdisebriihe auffullen und 20 Minuten kdcheln. AnschlieRend purieren oder
passieren.

Mit Salz, Pfeffer, 150ml Sahne abschmecken
4 getrocknete Feigen in Streifen schneiden und auf der Suppe verteilen

Eventuell eine Handvoll Haselnusse fein hacken und ebenfalls garnieren.
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Kartoffelgratin mit Apfeln

(4 Portionen)

350g festk. Kartoffeln

3509 Apfel beides schalen und in 2mm dicke Scheiben schneiden
1Stange Lauch in Ringe schneiden
1 Knoblauchzehe fein hacken, beides in Ol anschwitzen

Backofen auf 180 Grad vorheizen.

Guss:

250ml Sahne

2 Eier

100g geriebener Bergkase

Salz, Pfeffer, Muskat verquirlen und abschmecken

Eine Auflaufform fetten, die Kartoffeln, Apfel, Lauch abwechselnd schichten. Mit der Sahne
UbergieRen Butterfléckchen auf dem Gratin verteilen. 50 Minuten backen

Rinderbraten mit roter Beete und Meerrettich
(8 Portionen)

Marinade fur das Fleisch:

1 Handvoll Rosmarinnadeln fein hacken
6 Knoblauchzehen zerdrucken
6 Sardellenfilets —
Abgeriebene Schale v. 2 Zitronen  mit einem kraftigen Schuss Ol zu einer Paste verarbeiten.

4 kg Rumpsteak am Knochen mit der Marinade einreiben und dann 60 Minuten bei
200 Grad in den Ofen.

2 kg rote Beete putzen und in Salzwasser ca. 50 Min. fast gar
kochen, dann pellen.
Die Knollen halbieren und in einer Schissel mit:

2 Knoblauchzehen ungeschalt
1 Bund Thymian
3 EL Balsamico Essig und einem Schuss Ol vermengen.

Nach 60 Minuten das Fleisch aus dem Ofen nehmen, die rote Beete Halften rundherum verteilen
und weitere 30 Minuten in den Ofen. Fleisch ware dann medium. Anschlieffend das Fleisch 20 Min.
ruhen lassen. Gemise warm halten.

Dip:

1 Handvoll Petersilie hacken

300g Creme Fraiche

Saft v. 2 Zitronen

2 EL Meerrettich aus dem Glas oder 4cm Meerrettichwurzel gerieben; alles vermengen.

Den Braten mit dem Saft auf einer Platte anrichten und in Scheiben schneiden. Mit roter Beete und
Dip anrichten.
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Mascarpone-Creme mit marinierten Pflaumen
(8 Portionen)

750g Pflaumen entsteinen und in Spalten schneiden
3 EL Zucker goldbraun schmelzen

Saft 1 Orange

1 El Mandelaroma abloschen

Pflaumen du 1Prise Zimt untermischen und auskihlen lassen

400g Mascarpone
Saft und Schale von 1 Zitrone

3EL Zucker
2509 Magerquark cremig riihren
150g Cantuccini Kekse grob zerbroseln

Kekse mit den Pflaumen und der Creme im Wechsel in Glaser
Schichten. 1Std. durchziehen lassen.
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