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Gruf aus der Kiiche

veganes Grammelschmalz, Krauteraufstriche,
Dinkelbrot

= Yy
Wildfleisch / Schafkise / Teller
garniert mit saisonalen Krautern und Obst
_Q{g
Kartoffelsuppe
mit knusprigem Speck (Kartoffel/Zwiebelchips)

- Ny

Ragout vom Rind

mit Hagebutten und Zwieheln

= "4
Herbstlicher Gemiiseeintopf

mit saisonalem Gemiise, Blutwurz (Nachtkerze)
und Krautern
vy
Beilage
Scherennudeln (Dinkelmehl und Waldstaudenroggen)

-
Margaretes Apfeltorte
mit Topfen-/Goldrutengelee Topping

L4

Zutaten
regional saisonal, wenn moglich bio
und von ortlichen Abietern

Kiirbis / Feigen /Apfel / Birnen ..
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Se, Veganes Grammelschmalz

KOCHEN MIT KRAUTERN - REZEPT

Zutaten
2 kleine Zwiebel 1 Apfel
1 Pkg 250 g Ceres Gewlrze

Sojasauce/Suppenwiirze
Zubereitung
1. Zwiebel- und Apfelwiirfel in einer Pfanne mit etwas Ol goldbraun anrdsten.
2. Ceres - Kokosfett bei geringer Temperatur schmelzen.

3. Die gerosteten Apfel-Zwiebel-Wiirfel mit Krautern und Gewurzen in das Fett geben
und vorsichtig verriuhren.

4. Mit Salz, Pfeffer und optional Sojasauce/Suppenwirze abschmecken.
5. Die Masse in saubere Glaser fiillen und abkiihlen lassen.
6. Gekuhlt halt das vegane Schmalz mehrere Wochen.
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\&@& Wildfleisch / Schafkaseteller

KOCHEN MIT KRAUTERN - REZEPT

Zutaten
Wildfleisch luftgetrocknet - Fam. Steurer Schafkase
Feige / Birne / Kurbiskerne / Nisse Barlauchessig / Kiurbiskernol
Krauter

Zubereitung

1. Wildfleisch und/oder Schafkase fein aufschneiden, mit dem ebenfalls geschnittenen
Obst auf einen kleinen Teller auflegen, mit dem Essig und dem Ol marinieren.
Kiurbiskerne und Nisse anrosten und dariiber streuen.
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“Ss Kartoffelsuppe mit Speck / Kartoffel /
Zwiebelchips

KOCHEN MIT KRAUTERN - REZEPT

Zutaten
2 Zwiebeln 1 kg mehligkochende Kartoffeln
2 Karotten 400 g Knollensellerie
1 Stange Lauch 3 EL Ol
Salz, Pfeffer, Rosenpaprika, geriebene 11 Gemusebriihe
Muskatnuss
Krauter Majoran, Maggikraut, Petersilie, ...
2 EL Rahm ca. 5 dag Speck
Zubereitung

1. Zwiebeln schalen und in kleine Wurfel schneiden. Kartoffeln, Karotten und Sellerie
schalen, waschen und in kleine Wiirfel schneiden. Porree putzen, waschen und in Ringe
schneiden.

2. Ol in einem Topf erhitzen und Zwiebeln darin glasig diinsten. Kartoffeln zugeben, kurz
anschwitzen, mit Salz, Pfeffer und Rosenpaprika wiirzen und mit Gemiusebriihe
abloschen. Mohren und Sellerie dazugeben. Suppe bei mittlerer Hitze ca. 15 Minuten
garen.

3. Rahm und Halfte der Krauter dazugeben, nochmals kurz aufkochen und mit Salz,
Pfeffer, Muskat und den Krautern abschmecken.

4. Speck, Zwiebel und Kartoffel klein wirfelig schneiden, gemeinsam abrosten.
Kartoffelsuppe mit den restlichen Krautern garnieren und servieren.
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“SsRagout vom Rind mit Hagebutten und

Zwiebeln
KOCHEN MIT KRAUTERN - REZEPT
Zutaten
500 g Rinderfleisch 5 m.-grofse Gemusezwiebel(n)
3 Zehe/n Knoblauch 3 EL Ol geschmacksneutral
250 ml Briihe n. B. Starkemehl
1 Handvoll Hagebutten 1 Pfefferoni

Krauter nach Belieben

Zubereitung

1. Das Fleisch in Streifen schneiden, mit Ol, zerdriicktem Knoblauch/Pfefferoni (Presse)
vermengen und mindestens 1/2 Stunde ziehen lassen. Bitte auf den eigenen Geschmack
achten!

2. Die Zwiebeln in halbe, sehr diinne Ringe schneiden.

3. Die Zwiebeln anbraten, bis sie anfangen zu braunen und nach Rostzwiebeln riechen.
Zur Seite schieben.

4. Das Rindfleisch samt Marinade scharf anbraten.

5. Das Starkemehl mit 1-2 EL Brihe anrithren, damit es nicht klumpt, mit der restlichen
Brihe zum Fleisch geben und aufkochen lassen. Die Zwiebeln wieder zugeben, ebenso
die Krauter. Noch einmal kurz aufkochen.
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Ssg Herbstlicher Gemiiseeintopf

KOCHEN MIT KRAUTERN - REZEPT

Zutaten
1 Karfiol 300 g Karotten
500 g Kartoffel(n) / Kurbis 1 Stuck Knollensellerie
1 Porreestange(n) Gemiusebruhe zum AufgielSen
Nachtkerze und Krauter und Blutwurz alternativ jedes andere Gemuse nach

Wahl
Salz und Pfeffer

Zubereitung

1. Den Karfiol putzen und sehr grof3e Roschen teilen. Kleinere Roschen konnen ganz
bleiben, sollten aber am Boden kreuzweise eingeschnitten werden, damit sie besser
durchgaren. Die Karotten in Scheiben schneiden. Die Kartoffeln/Kiirbis schalen und in
mundgerechte Wiirfel schneiden. Knollensellerie putzen. Die Porreestange waschen und
das WeilSe in feine Ringe schneiden. Nachtkerze bursten und schalen und in kleine
Stucke schneiden.

2. Mit dem Kraut der Blutwurz einen Sud zubereiten.

3. Das Gemuse mit der Nachtkerze in so viel Gemusebruhe garen, dass das Gemuse gut
bedeckt ist. Das Porreegrin und die Sellerieknolle mitkochen und am Ende der Garzeit
wieder aus dem Topf fischen. Wer gerne Sellerieknolle mag, kann sie auch klein
schneiden und im Eintopf lassen.

4. Nach Belieben mit den Krautern, den Sud der Blutwurz aufgielSen und Salz und Pfeffer
wirzen und servieren.
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Ssg Scherennudeln

KOCHEN MIT KRAUTERN - REZEPT

Zutaten
500 g Mehl Dinkel / Waldstaudenroggen 240 ml kaltes Wasser
1 EL Salz 1 EL Ol
Zubereitung

1. Mehl und Salz in einer Schussel vermengen, kaltes Wasser hinzufugen und einige
Minuten zu einem glatten, seidig-weichen Teig kneten. Den Teig zu einer Kugel formen,
in Frischhaltefolie wickeln und md 30 Minuten im Kuhlschrank ruhen lassen.

2. Einen grofSen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen, dann die Hitze reduzieren,
sodass das Wasser leicht kochelt. Den Teig erneut kurz durchkneten und mit einer
eingeolten Kiichenschere 2-3 cm lange Nudeln direkt ins Wasser schneiden.

3. Die Nudeln 6-8 Minuten garen, gelegentlich umruhren, bis sie an der Oberflache
schwimmen.

4. Schere leicht einolen, damit der Teig nicht klebt. Wasser nur leicht kocheln lassen, um
Spritzer zu vermeiden. Nudeln konnen auf einem bemehlten Teller vorgeschnitten
werden, bevor sie ins Wasser kommen.
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Ssg Margaretes Apfeltorte

KOCHEN MIT KRAUTERN - REZEPT

Zutaten
270 g Mehl 1/2 TL Backpulver
130 g Butter 85 g Zucker
1 gr. Ei 1 Prise Salz
Fiillung: 2 kg Apfel - 1 Zitrone - 500 ml Topping: 1 Pkg Topfen - Goldrutengelee

Apfelsaft - 85 g Zucker - 40 g Staubzucker - 30
g Rosinen - 3 EL Rum - 2 Packungen
Puddingpulver Vanille - 30 g Paniermehl - 1 Ei,
Bio - 1 EL Schlagobers - 100 g
Mandelblattchen

Streusel: 300 g Weizenmehl (Type 405) - 150 g
kalte Butter - 150 g Zucker

Zubereitung

1. Fur den Teig Mehl, Zucker, Backpulver und Salz mischen, dann die Butter und das Ei einkneten,
bis ein glatter Teig entsteht. 30 Minuten im Kithlschrank abgedeckt rasten lassen.

2. Die Apfel schélen und grob hacheln. Mit Zitronensaft betraufeln, damit die Apfel nicht oxidieren.
Die Rosinen im Rum einweichen.

3. Eine Springform mit Butter ausstreichen und bemehlen. Den Teig kreisrund auswalken und in
die Springform setzen. GleichmafSig die Form mit dem Teig auskleiden. Mit einer Gabel den Boden
mehrfach einstechen, dann mit dem Paniermehl bedecken.

4. In einem Topf 400 ml Apfelsaft erhitzen, den Zucker und Staubzucker darin auflésen. Die Apfel
hinzufigen und 5 Minuten kocheln lassen.

5. Den restlichen Apfelsaft mit dem Puddingpulver verrihren. Den angerithrten Pudding unter die
kochelnden Apfel rithren, dann die abgetropften Rosinen und 2/3 der Mandelblattchen
unterruhren. Unter standigem Rihren solange kocheln lassen, bis die Masse beginnt anzudicken.
Die Masse in die Springform fiillen.

6. Das Ei mit dem Schlagobers verquirlen und den Kuchen damit begieSen. Mit den restlichen
Mandelblattchen bestreuen und im vorgeheizten Ofen bei 160°C HeilSluft auf der untersten
Schiene ca. 50 Minuten backen.

7. Die Apfeltorte unbedingt komplett auskiihlen lassen (am Besten tiber Nacht), bevor sie
angeschnitten wird!

8. Streusel: Mehl, Zucker und Butter kurz mit Knethaken mischen. Mit den Handen nacharbeiten,
bis Streusel entstehen. Bis zur Weiterverarbeitung kaltstellen.
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