Rote Bete Brot mit Ziegenkase

Zutaten:

50g kernige Haferflocken
10g Thymianblatter, gehackt
50g Kiirbiskerne

2 TL Kiimmelsamen

2 TL Schwarzkiimmelsamen
100g Mehl

100g Vollkornmehl

2 TL Backpulver

Ya TL Speisenatron

2 Knollen Rote Bete (roh)

2 grofe Eier

80 ml Sonnenblumendl

80g Saure Sahne

1 EL Honig

20g Parmesan, gerieben
120g cremiger Ziegenkase
Salz

Pak Choy mit Paprikareis

Zutaten:

100 g Langkornreis
Meersalz

1 Pak Choy °

3 Zwiebeln

2 Knoblauchzehen
1-2 TL Kardamom

3 EL Olivenol

100 ml Gemiisebriihe
80 ml Chilisauce

1 TL Cayennepfeffer
Saft von 1/2 Orange
Pfeffer

1-2 EL Brotaufstrich Paprika

Zubereitung

Haferflocken, Thymian, Kiirbiskerne, Kiimmel, und
Schwarzkiimmel vermischen. In einer weiteren Schiissel die
Mehle mit Backpulver, Speisenatron und % TL Salz verriihren.
Dann die Rote Bete- Haferflocken-Mischung (bis auf 1 EL)
dazugeben und OHNE zu verriihren beiseitestellen. Die Eier
mit O], Saure Sahne, Honig und Parmesan verquirlen und
anschliefend unter die Mehlmischung heben. Den Ziegenkase
in 2cm grofRe Stiicke zerteilen und vorsichtig unterheben. Den
Teiqg in eine gefettete / mit Backpapier ausgelegt Kastenform
fiillen, die restlichen Haferflocken dariiber streuen. Im
vorgeheizten Backofen (Umluft 180°) 40 Minuten backen, dann
fest mit Alufolie bedecken und weitere 40 Min. backen.

Das Brot vor dem Anschneiden mind. 20 Min. ruhen lassen
und mit gesalzener Butter genief3en.

Quelle: Ottolenghi SIMPLE Das Kochbuch.

Zubereitung

Reis in Salzwasser garen und abtropfen lassen. Pak Choy
putzen, waschen und in Salzwasser 4 Min. garen. Abschrecken
und sehr gut abtropfen lassen. Zwiebeln schilen und in feine
Ringe schneiden. Knoblauch pellen und durchpressen.
Kardamom in einer Pfanne ohne Fett eine Min. rosten.
Zwiebeln und Knoblauch im Ol bei mittlerer Hitze andiinsten.
Mit Briihe, Chilisauce, Cayennepfeffer und Orangensaft
auffiillen. 6-8 Min. samig einkochen lassen, mit Salz, Pfeffer
und Kardamom wiirzen. Pak Choy in die Sauce geben und bei
niedriger Hitze 6-8 Min. erwarmen. Paprikaaufstrich unter den
Reis mischen und mit der Sauce servieren.

essen & trinken




Spinat-Quiche mit Schafskiase

Zutaten fiir den Teig:
160g Mehl

3 EL Wasser

100g weiche Butter

1 Prise Salz

Fiir den Belag:

1 EL Butter

Speck nach Belieben

2 Zwiebeln

1 Zehe Knoblauch

400 g frischer Spinat

3 Eler

150g Schmand

150 g Schafkise (z.B Wester-
walder Schafsfeta)
3EL Hartkase gerieben
Salz und Pfeffer
Muskat

Barlauch-0l1

Zutaten:

1 Bund Barlauch
ca.5-6 EL Ol

¥ TL Salz

Zubereitung

Mehl und Salz in eine Schiissel geben, in die Mitte eine
Mulde driicken und das kalte Wasser hineingeben. Die
Butter in Wiirfeln zufiigen und alles zu einem Teig
verkneten. Den Teig in Folie wickeln und fiir eine gute
Stunde im Kiithlschrank ruhen lassen.

Speck und Zwiebel in kleine Wiirfel schneiden, in einer
Pfanne mit der Butter anbraten. Knoblauch und Spinat
hinzufiigen und 5 Minuten in der Pfanne diinsten.

Eier, Schmand und Schafkdse miteinander verriihren, mit Salz,
Muskat und Pfeffer wiirzen. Diese Mischung in die Pfanne
geben und unter die Spinatmasse heben.

Den Teig auf einer mit Mehl bestdubten Arbeitsflache ausrollen,
in die Form legen und leicht andriicken. Die Schafkése-
Spinatmasse auf den Teig geben und gleichmaRig verteilen. Je
nach Geschmack kann noch etwas geriebener Kéase dartiber
gestreut werden, doch es schmeckt auch ohne diesen letzten
Pfiff. Im vorgeheizten Backofen bei 180 °C gut 30 Minuten bei
Umluft mit Unterhitze backen. VVor dem Aufschneiden etwas
abkdhlen lassen, so féllt die Masse nicht auseinander.

Zubereitung

Den Barlauch waschen und gut abtropfen lassen oder etwas
abtrocknen. Anschlieflend in Streifen schneiden und mit dem
Ol und Salz in den Mixbecher geben. Mit dem Piirierstab gut
plirieren und in ein Glas mit Deckel fiillen.

Kann als Pesto oder zum Wiirzen von Z.B. von Suppen, Riihrej,
Salatsoflen usw. verwendet werden. Auch sehr lecker mit
Pasta und Gemiise. Mit ausreichend Ol bedeckt hilt das Ol ein
paar Tage im Kiihlschrank..




