Ju Hu

Jung Hungrig
Slow Foo Kochklub

Chinakohlsalat mit Rosinen und Nissen

fur 4 Personen

600 g Chinakohl

50 g Rosinen oder
getrocknete Cranberries
50 g Hasel- oder Walniisse
250 g Joghurt

100 g Sahne

3 bis 4 EL Zitronensaft
Zucker oder Honig

Salz, Pfeffer

1. Die dulRReren Blatter des Chinakohls entfernen. Den Kohl
langs halbieren und den festen weiRen harten Strunk
keilformig herausschneiden. Nun jede Halfte quer in etwa 1
cm breite Streifen schneiden

2. Die Nusse nach Belieben in einer Pfanne ohne Fett rosten,
bis sie gut riechen. Dann grob hacken.

3. Fir das Dressing die Uibrigen Zutaten miteinander verriihren.
Abschmecken und mit dem Chinakohl, den Nissen und den
Rosinen mischen. Der Salat sollte moglichst eine halbe
Stunde kihl durchziehen.

Tipp: Mit Orangenfilets, Apfelschnitzen oder Weintrauben
servieren.

Gestreifte Ravioli mit Kasefullung mit TomatensoBenschaum

Nudelteig

400 g Mehl

4 Eier

4 Tl Olivendol

1 EL Tomatenmark oder 1 Tl
Rote Betepulver,
Spinatpulver oder Gelbwurz
(Kurkuma)

und Petersilienpesto fir 4 Personen:

1. 300 g Mehl auf die Arbeitsplatte sieben und in die Mitte eine
groRRe Kuhle hinein driicken. Dort hinein drei Eier und 3 Tl Ol
geben.

2. In der Kuhle mit der Gabel flach am Boden die Eier mit dem
Mehl verriihren. Dabei aufpassen, dass nichts tiber den
Mehlrand lauft. Nach und nach das ganze Mehl
untermischen. Wenn der Teig fest wird, mit den Handen
weiterkneten. Der Teig muss sehr trocken sein und darf nicht
mehr kleben, zur Not gibt man etwas mehr Mehl hinzu — ist
er zu trocken, einfach ein paar Tropfen Wasser zugeben.

3. Den Nudelteig in Frischhaltefolie einwickeln und etwa eine
halbe Stunde ruhen lassen.

4. Mit 100 g Mehl, 1 Ei, 1 TI Ol und dem Tomatenmark oder
Rote Betepulver ebenfalls einen roten Teig herstellen.

5. Den normalen Nudelteig nochmals durchkneten (jetzt geht’s
einfacher). Mit der Nudelmaschine den Teig moglichst diinn
zu Teigplatten ausrollen. Die Teigplatten auf die bemehlte
Arbeitsplatte legen.

6. Den gefarbten Nudelteig zu Bandnudeln verarbeiten und
diese langs auf die Nudelplatten legen, dass Streifen
entstehen. Etwas andriicken und dann diese Nudelplatte
noch einmal durch die Nudelmaschine geben, dass beide
Nudeln gut aneinanderkleben.



Fillung

250 g Ricotta oder einen
anderen milden Frischkése
100 g Mascarpone

50 g frisch geriebener
Parmesan

1Ei

TomatensobBe

1 Zwiebel

1 kleine Knoblauchzehe

1 EL Olivenol

1 kleine Dose Tomaten (oder
passierte Tomaten)

Salz, Pfeffer

Petersilienpesto

1 Bund glatte Petersilie
30 g Mandeln

1 grofse Knoblauchzehe

% Tl Salz

12 EL Olivenél (evtl. mehr)
60 g geriebener
Parmesankdse

Fir die Flllung alle Zutaten vermengen.

Ravioli vollenden

1.

w

Teel6ffelgroRe Haufchen von der Fiillung etwa in die Mitte
der Teigplatte setzen (nicht zu nahe aneinander). Die
Zwischenrdume mit einem Backpinsel mit etwas Wasser
leicht befeuchten. Die Teigplatte langs liber die Fillung
klappen und leicht andriicken (mdoglichst keine Luftblasen
einschlieRen). Mit einem Teigradchen die Ravioli ausradeln,
nochmals gut andriicken und auf einem bemehlten Tuch eine
halbe Stunde antrocknen lassen.

In einem groRen Topf reichlich Wasser mit Salz (10 g Salz je 1
Liter Wasser) aufkochen, die Ravioli hineingeben und 4 bis 5
Minuten kochen lassen. Mit einer Schaumkelle
herausnehmen und mit der TomatensofRe und dem Pesto auf
vorgewdrmten Tellern servieren.

Zwiebel und Knoblauch fein wiirfeln und in einem Topf in Ol
andiinsten.

Die Tomaten zufligen und etwa 30 Minuten koécheln lassen.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit dem Mixstab fein
purieren.

Petersilienblatter abzupfen.

Bis auf den Kase alle Zutaten im Mixer oder einem Morser
sehr fein zerkleinern.

Geriebenen Kase zufligen und abschmecken.



WeibBbrotauflauf mit vaniliesose

fur 4 Personen

WeibBbrotauflauf

3 Brétchen vom Vortag
(oder altbackenes Weifbrot)
150 -200 ml Milch

30 g Walniisse

Butter und Zucker fiir die
Férmchen

1Ei

1 Prise Salz

2 EL Butter, zimmerwarm
1 EL Zucker

1 Vanilleschote
175 ml Milch
50 ml Sahne
75 g Zucker

3 Eigelbe

1.

Brotchen in etwa 1 cm kleine Wiirfel schneiden und in eine
Schissel geben (die Kruste darf dranbleiben). Die Milch
erwdrmen und zunachst dreiviertel davon Uber die
Brotchenwiirfel gieRen, zugedeckt etwa 30 Minuten ruhen
lassen. Die Brotchen sollen gut eingeweicht sein, aber nicht
zu matschig werden. Gegebenenfalls noch etwas Milch
nachgieRen.

Walnusse bis auf vier Halften grob hacken. Vier kleine
Auflaufférmchen (oder eine groRe Form ausbuttern. Zucker
hineingeben und unter Drehen den nicht haftenden Zucker
wieder herausrieseln lassen. Den Backofen auf 180 Grad
(Umluft 170) vorheizen.

Die Eier trennen, das EiweilR mit einer Prise Salz zu festem
Eischnee schlagen. Butter mit dem Zucker und den Eigelben
schaumig aufschlagen und diese Masse unter die Brotwiirfel
heben. Die gehackten Walnisse dazugeben und vorsichtig
den Eischnee unterheben. Die Masse in die ausgebutterten
Formchen geben, einmal vorsichtig auf den Tisch stolRen,
damit sich keine Luftpolster bilden. Im vorgeheizten
Backofen in etwa 20 Minuten backen, dabei nach der Halfte
der Backzeit je eine Walnuss auf den Auflauf legen.

Die Vanilleschote langs halbieren und das Mark
herauskratzen. Die Milch mit dem Vanillemark aufkochen,
Sahne steif schlagen.

Den Zucker mit den Eigelben im Wasserbad mit dem
Schneebesen schaumig riihren. Nach und nach die heiRe
Vanillemilch unterriihren. Solange tber heilem
Wasserdampf aufschlagen, bis die Vanillesauce dicklich wird.
Aufpassen, dass die Masse nicht kocht, da sonst das Eigelb
gerinnt. Die Sol3e abkiihlen lassen und die geschlagene
Sahne unterheben.
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