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Zutaten Zubereltung

Traishen waschen;'trocknen und halbieren. Pilze putzen, grindlich
s&ubern und vierteln. Zwiebeln pellen, jeweils quer halbieren und
in dtinne Spalten schneiden.

250 g weiBe kernlose Trauben
250 g blaue kefnlose Trauben
500 ¢ Pilze, z.B. Champignons
2-3 rote Zwiebeln, ca. 150 g
250 g b*Tagliatelle

Kiirbisrisotto mit Weifiwein

Tagliatelle nach Packungsanweisung garern.

» Zwiebel und Knoblauch fein hacken. Kiirbis schi-
len, Kerne herausldsen und Fruchtfleisch
in kleine Wirfel schneiden, 2 EL Butter erhitzen,
Zwiebel und Knoblauch andiinsten. Reis unter-
riihren, bis er mit der Butter iiberzogen ist.

¥ Reis mit WeiRwein abldschen. Hilfte der Gemii-
sebriihe, Orangensaft, Kiirbiswiirfel, Gewiirz-
netke und Lorbeerblatt dazugeben. Alles leicht
salzen, kraftig pfeffern und aufkochen. Sobald

2 EL b*Olivendt

15 g Butter

1 TL Thymian, getrocknet
1 TL Rosmarin, gefrocknet
Salz

Wahrenddessen 01 und Butter in einer Pfanne erhitzen. Die Piize
darin goldbraun anbraten. Mit Thymian und Rosmarin bestreuen.

Zwiebeln zugeben und glasig diinsten. Mit Salz und Pfeffer herzhaft

wiirzen. Mit Weiwein abldoschen und einkochen lassen, bis die
Flissigkeit fast komplett verkocht ist. Die Gemiisebrithe angieBen.
Trauben hinzufigen und unterheben. 1 x kurz aufkochen, die mit
Speisestérke angeriihrte Sahne zugeben und das Ragout bei milder

der Reis die Fliissigkeitaufgesogen hat, immer
wieder etwas Gemtisebriihe dazugieRen und
umrithren (20 Minuten garen).

» Feigen halbieren, in einer Pfanne in 1 EL Butter

auf der Schnittseite anbraten, dann wenden,
mit Zucker bestreuen, leicht salzen und pfeffern

Schwarzer Pieffer, fr. gemahlen
175 m{ WeiBwein

350:ml Gemusebrithe

75 mi-Sahne
1 TL Speisestarke

abschmecken.
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Ragout servieren.
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SPTZKOHL

ZUWITNTEN <3 Den Spitzkohl putzen, den

Hitze 5-7 Minuten kicheln

lassen. Eventuell

nochmals’

Die Tagliatelle abgieBen, auf Portionsteliern anrichten und mit dem

und noch 1-2 Minuten braten.

» In einer Pfanne das Ol erhitzen; Salbeiblatter
hineingeben und kurz knusprig braten. Heraus-
nehmen und auf Kiichenpapier entfetten.

b Sobald der Reis gar ist, Gewiirznetke und Lor-
beer herausnehmen. Petersilienblitter abstrei-
fen und hacken. Petersilie und restliche Butter
unter das Risotto rithren, mit Salz, Pfeffer und
Muskatnuss abschmecken. )

b Risotto mit Feigen, Salbei und Kdse anrichten,
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§00g  Spitzkohl {4 Stunk herausschneiden ‘3 ‘*e
1 rote Paprikaschote i und den Koht in feine Streifen 5 i q} S
1 Gemlfsezwiebel E schneiden. Waschen und abtrop- | Zutaten fiir 4 Portionen
2EL  Rapsél i fenlassen. : Fiir den Tei
4 Walnussbrotscheiben | P e s -
;25 ml femﬂsebrﬁhe i‘;;} Die Paprikaschote waschen, 325 mi lauwarmes Wasser
imette oder Zitrone ¢ von Stielansatz und Kern- 2 Wi
i - /2 Wiirfel Hefe (21
Salz, Pfeffer, Kiimmel geh&use befreien und in Ringe - e
CARIATL o schneiden. ) ITL Rohrohrzucker So geh! <
RTATIC
W: % 4 ) l» EL Ollvenol
er es deftig mag, kann auch ¥7 Die Zwiebel schalen und in T
Mettwitrstchen dazugeben. A feine Wirfel schnelden 400 g Weizenmehl

In Scheiyen schnéiden und in
heifem Ol anbraten. ﬁ

wdgs ousises Rk

Das Walnussbrot wiirfeln
und im heiBen O résten,

a:% Die Gemtisebrithe zum

% Kochen bringen, Zwiehel
und Spitzkohl zufigen, wiirzen
und 10 Minuten kécheln lassen.

Den Limetten- oder Zitro-
. nensaft zugeben und ab-
N ) schmecken.

Den Spitzkoh! mit Paprika-
tingen servieren und die
Walnussbrotwiirfet dazu reichen,

100 g Kamutgrief {Biotaden]
Y2 TL Salz

2 Knoblauchzehe

400 g Postelein

2 EL heller Balsamico-Essig

...1 TL Dijonsenf

Zeitbedarf
= 35 Minuten
* 10 Minuten backen . -

. Wasser Hefe und Zucker mit 2 EL Olivendt verrithren und ein paar

Mmuten ruhen lassen,

Welzenmehl GrieB {» a] und Salz in einer Schiissel mischen, die
Hefemischung zugeben und alles zu einem elastischen Teig ver-
kneten. Falls notig, noch etwas Meht oder Wasser zugeben. Den
Teig zu einer Kugel formen, mit einem Kiichentuch bedecken und
an einem warmen Ort etwa 2 Stunde gehen lassen -+ 5],

‘-Buffelmozzarella in kleine Wurfel schneiden. Knoblauch schalen

und hacken und mit dem Mozzarella vermischen, Postelein ver-
lesen, die Stielenden abschneiden und waschen.

U‘E

‘Aus Balsarnico, Senf, Salz, Pfeffer, Ahornsirup und Olivend! eine

cremige Vinaigrette rithren, Den Backofen auf 260°C {Umluft 230°C)
vorheszen £~> cl

N Den P(zzateng noch emmal kraftxg durchkneten in 4 Portionen

teilen und auf einer bemehlten Arbeitsfléche knapp 1 em dick
ausrollen. Die Pizzabdden mit dem restlichen Olivend! einpinseln
und mit der Mozzarella-Knoblauch-Mischung belegen.

«

Auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen und in 7-10 Minuten
goldbraun und knusprig backen, Die Pizzabtden aus dem Ofen
nehmen, den Posteleinsalat mit der Vinaigrette vermischen und

frisch auf die Pizza geben.



