Grinkohl- Schakschuka

Zutaten

500-600g Griinkohl
300g Steinchampignons
1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

4 Eier

Rapsol

Chiliflocken

Gewlrze:

Sumac
Baharat-Gewiirzmischung
Salz/Pfeffer
Kreuzkiimmel gemahlen

Zubereitung

Die Kohlblatter von den Stielen 16sen und die dicken Blattrippen
entfernen. In reichlich kochendem Salzwasser ca. 1 Minute
blanchieren. Anschlieflend abgiefen und kalt abschrecken. Gut
abtropfen lassen. Die Kohlblatter dann in grobe Stiicke schneiden.
Die Pilze putzen und vierteln. Die Zwiebel und den Knoblauch
schélen und fein wiirfeln.

Rapsol in einer groflen, hohen Pfanne erhitzen. Knoblauch und
Zwiebeln darin bei mittlerer Hitze glasig diinsten. Die Pilze
dazugeben und 3-4min mit braten. Den Griinkohl untermischen.
Mit den Gewiirzen abschmecken. 4 Kuhlen in den Griinkohl
formen (am Besten geht das mit einem Loffel), die Eier
aufschlagen und in die Kuhle setzen. Bei kleiner Hitze zugedeckt
stocken lassen. Zum Servieren mit Chiliflocken bestreuen.

Quelle: foodish.cooking.de

Flammkuchen mit Tomaten und Oliven

Zutaten fiir den Teig:
4409 Mehl

250ml lauwarmes Wasser
4 El Olivendl

2 TL Salz

Fiir den Belag:

400g Creme fraiche

4 EL griine Oliven

4-5 Strauchtomaten

2 Zwiebeln Rosé de Bretagne
4 Peperoni

Krauter der Provence

Zubereitung

Den Backofen auf 220°C (Ober-/Unterhitze) vorheizen. Fiir den
Teig alle Zutaten in eine Schiissel geben und griindlich zu einem
geschmeidigen Teig verkneten. Den Teig halbieren und jeweils
auf einem Backpapier diinn ausrollen. Im Anschluss das
Backpapier mit Teig auf ein Backblech legen.

Fiir den Belag die Créme fraiche auf beiden Teigen verstreichen.
Die Oliven in Scheiben schneiden. Die Tomaten ebenfalls in
diinne Scheiben schneiden. Die Zwiebeln schilen und ebenfalls
in Scheiben schneiden.

Das Gemiise auf den Fladen verteilen und die Flammkuchen ca.
15min auf der mittleren Schiene im Backofen backen.

Zum Schluss mit den Peperoni und den Krautern der Provence
garnieren.

Quelle: justspices.de




Brotgratin mit Roter Bete und Apfelchutney

Zutaten

250g altbackene Vollkornbrétchen
2509 vorgegarte Rote Bete

150g Feta

2 EL Semmelbrdsel

1Ei

125ml Milch

100g Schmand

50g Reibekase

Salz/Pfeffer

Zutaten fiirs Chutney
1 milde Zwiebel

2 sauerliche Apfel
100g Rohrzucker
60ml] Weillweinessig

1 rote Chili

% TL gelbe Senfkdrner
100m1l Apfelsaft

Barlauch- Kasspatzle

Zutaten fiir den Teig
15¢ frischer Barlauch
150ml Wasser

500g Weizenmehl

5 Eier

1-2 TL Salz

1 Prise Muskatnuss

1509 geriebenen Bergkase
1 Zwiebel

Zubereitung

Die Brotchen in Scheiben schneiden. Die Rote Bete und Feta
wiirfeln. 4 kleine oder 1 grofle Auflaufform buttern und mit den
Semmelbroseln bestreuen. Den Ofen auf 200°C vorheizen. Ei,
Milch, Schmand, Gewdiirze und Reibekase verquirlen und mit den
Rote Bete mischen. Das Brot, den Eierguss sowie den Feta
abwechselnd in die Form schichten, dabei mit Brot beginnen und
mit Brot abschliefen. 15min im Ofen Backen, dann die Hitze auf
180°C reduzieren und weitere 20min backen.

Die milde Zwiebel abziehen. Zwiebel und Apfel in Scheiben
schneiden, salzen und mit Rohrzucker und Weillweinessig
mischen. Chili entkernen, hacken und mit den Senfkdérnern und
dem Apfelsaft zu den Apfeln geben und ca. 20min bei milder Hitze
dicklich einkochen lassen.

Das Brotgratin mit dem Apfelchutney servieren.

Quelle: mein schones Land

Zubereitung

Barlauch in Streifen schneiden und mit etwas Wasser zu einer
Paste piirieren.

Mehl, Wasser, Eier, Salz, Muskatnuss und die Barlauch-Paste in
einer Riihrschiissel mit einem Holzloffel verrithren und so lange
schlagen, bis der Teig Blasen wirft. Den Teig abgedeckt 10min
ruhen lassen. In der Zeit einen groflen Topf Salzwasser zum
Kochen bringen. Die Hitze reduzieren. Den teig portionsweise mit
dem Hobel in das heile Wasser schaben. Sobald die Knopfle an der
Oberflache schwimmen, mit einem Schaumloffel in ein Sieb
abschopfen.

Die Zwiebel abziehen und in feine Ringe schneiden. In einer
heillen Pfanne anbraten bis sie braun gerdstet sind.

Die Knopfle zum Servieren mit Zwiebeln und Kase bestreuen.

Quelle: trickytine.com




