s a la Manga

Zutaten: 500g Mehl, TPkg Trockenhete, 100g Margarine,
200ml l[auwarme Milch, 1Ei, TEL Salz

So geht’'s:

Oten aut 50° vorwdrmen. Fur den Teig alle Zutaten miteinander tir 5
Minuten mit einer Kiichenmaschine oder einem Handrihrgerat verkneten.
Abgedeckt 1 Std im warmen Oten gehen lassen. Den aufgegangenen Teig
aus dem Backoten holen und diesen direkt aut 220° vorheizen. Auf einem
sauberen Backblech den Teig ausrollen und an den Seiten hochdriicken und
nach Belieben belegen.

Pizza im heiBen Ofen fir 45 Minuten backen.
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Marions

Bundner Gerstensuppe

Zutaten fiir 6 Personen: 15 g Ol, 180 g Schinkenwiirfel /Speck, 60 g Rollgerste, 120 g
Zwiebeln, 180 g Karotten, 120 g Sellerie, 120 g Lauch, 1% Liter Wasser, 24 g

Gemusebrihe, 120 g Sahne

So geht’s:
Ol erhitzen, Schinkenwirfel
Erst jetzt das klein geschnit

, 30 g Mehl, 1-2 Lorbeerblatter, Salz, Ptetter

dazu geben, anbraten, Gerste hinzutiigen und mitdinsten.
rene Gemiise mitdiinsten. Mit Salz, Ptefter, Lorbeer wiirzen.

Mit dem Wasser und der Instantbrihe gut 1- 2 Stunden kochen.

Ca. 20 Minuten vor dem Se

rvieren das Mehl und die Sahne mischen, der Suppe

beigeben und nochmals autkochen.

Nach Belieben kénnen kurz bevor die Suppe fertig ist, Wienerli bzw. Saitenwiirste zum

warm machen mit dazu gegeben werden.
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Andres
Bacalhau com Natas

Zutaten fiir 5-6 Personen: 500 g Kabeljau (Bacalhau), 6 Kartotteln, 2 Zwiebeln, in
diinne Scheiben geschnitten, 3 Knoblauchzehen, 200 ml Sahne, 100 ml Milch, 4 TL
Muskatnuss, Olivendl, 50 gr Schwarze Oliven, Salz und Ptefter, %2 Tasse Trockenes

Paniermehl, Petersilie.

So geht’'s:

Bringen Sie einen groBen Topt mit Wasser zum Kécheln. Den Kabeljau hineingeben und
etwa 20 bis 25 Minuten pochieren, bis er gar ist. AbgieBBen und den Kabeljau abkihlen
lassen. Wenn der Kabeljau abgekihlt ist, zerteilen Sie ihn mit den Fingern in Flocken
und entfernen Sie dabei alle Graten und Hautstiicke. Legen Sie den Kabeljau in einer
kleinen Schissel beiseite. Heizen Sie den Oten aut 200° C vor. In einer groBBen Ptanne

oder Sauteuse etwa 3 Esslottel Olivendl aut mittlerer Flamme erhitzen. Fligen Sie die
Zwiebeln und den Knoblauch hinzu und rihren Sie gelegentlich um, bis die Zwiebeln
durchgekocht (sautiert), weich und glasig sind, etwa 20 Minuten.
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Andres

Bacalhau com Natas

Achten Sie darauf, die Hitze niedrig genug zu halten, damit die Zwiebeln nicht zu sehr

braunen. Nehmen Sie die Zwiebeln in eine kleine Schissel und geben Sie weitere 2 bis

3 Esslottel Olivendl hinzu. Fligen Sie die Kartotfeln hinzu und braten Sie sie an. Rihren,

bis sie leicht gebraunt und teilweise durchgekocht sind. In eine Schissel geben und

beiseitestellen. Geben Sie weitere 2 bis 3 Esslotfel Olivensl in die Pfanne und braten

Sie den tlockigen Kabeljau an, bis er schén gebrdunt ist. In eine kleine Schissel geben

und beiseitestellen. Eine mittelgroBBe, otenteste Autlau

form buttern oder einfe

Verteilen Sie 1/3 der Zwiebeln aut dem Boden der Aut

Kartotteln tber die Zwiebeln und 1/2 des Kabeljaus tber die Kartoffeln. Mit So

Ten

aufform. Schichten Sie

/2 der

Z und

Ptetter wiirzen. Wiederholen Sie den Vorgang mit einer weiteren Schicht aus 1/3 der

Zwiebeln, den restlichen Kartotteln und dem Kabeljau und wiirzen Sie mit Salz und

Pfetffer. Mit einer letzten Schicht aus den restlichen Zwiebeln abschlieBen. GieRen Sie

die Sahne (oder Bechamelsauce) und die Milch tUber das Gericht und bestreuen Sie es

mit Muskatnuss. Figen Sie auch die schwarzen Oliven hinzu, und beenden Sie das

Ganze mit den Uber die Autlautform gestreuten Semmelbréseln. Leicht mit Salz und

Ptetter wiirzen. Die Form in den vorgeheizten Otfen schieben und 35 bis 45 Minuten

backen oder bis sie schon gebrdunt ist. Servieren Sie das Gericht noch warm, mit einer

Prise frischer Petersilie obenaut. Dieses Gericht passt gut zu einem Beilagensalat und

WeiBwein (Douro, Alentejo, Pouilly-Fume oder auch ein schéner trockener Riesling).

Universitatsklinikum
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Zutaten fiir 4 Personen: Tkg frischer Gelbtloss

Eries Poisson cru au lait
de coco a la Tahitienne

w

en-Thuntisch (Sushi-Qualitat), 3

Tomaten, 2 Karotten, 1 Gurke, 1 Zwiebel, 4 Limetten, 400ml| Kokosmilch (oder noch

besser Kokosmilch aus 2 Kokosniissen selber ma
Pfetter

So geht’s:

chen), Petersilie, Fruhlingszwiebel, Salz,

Tomaten entkernen, Strunk entternen und fein wirteln, Zwiebeln in Ringe schneiden.

Die Gurke schalen, vierteln, entkernen und ebentalls in Wiirtel schneiden. Die Karotte

schalen und fein raspeln oder in Julienne schnei

Frahlingszwiebel mit dem schénen Griin in dinn

den (feine Streifen).

e Ringe schneiden. Petersilie fein

schneiden.Thuntisch in etwa 1,5 cm groBBe Wirtel schneiden und mit dem Limettensatt

mit etwas Salz und Ptefter vorsichtig durchmisc

nen und 10 Minuten ziehen lassen. Bis

zur Verwendung kuhl stellen. Gemuse, Fisch und Kokosmilch gut vermengen und sofort

servieren. Zum Poisson cru au lait de coco isst man auf Tahiti Reis, Pommes oder auch

Baguette und dazu ein Bier ... aus Tahiti.

Universitatsklinikum
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Irinis

Kolokithokeftedes

Zutaten: 500g Zucchini geraspelt (ca. 2 Zucchini), 80g Mehl, 2 Eier, 2-3 EL Olivendl,
Saft %2 Zitrone, 1 Bund trischer Basilikum, 1 Bund frische Minze, 1 Bund Fruhlingszwiebeln,
Salz, Ptetter, Kimmel, Chili nach Belieben.

So geht’'s:
Die geraspelten Zucchini gut abtropten. Zucchini mit dem Mehl, Ei, Olivendl, Salz und

Ptefter vermengen. Die Krauter waschen und klein gehackt in die Masse zusammen mit

dem Zitronensaft verrithren. Pfanne mit etwas Ol erhitzen (mittlere Hitze). Aus der
Masse tlache und runde Putter tormen und beidseitig goldbraun anbraten (die Masse
|asst sich kalt besser tormen, kann zuvor ca. 30 Min. kuhl gestellt werden; tir bessere
Bratergebnisse kdnnen die Pufter zuvor in Mehl gewendet werden). Nach Belieben mit
tfrischem Koriander und Zitronen servieren. Extra Tipp: Die Putter schmecken auch
gefullt! Fur die Fullung eintach FETA verwenden, die Putfer werden so etwas dicker und

mussen en
Joghurt mit
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sprechend etwas langer gebraten werden. Extra Dip: 200 gr. Griechischen

Zitronensatt, Salz, Ptefter, ein Schuss Olivendl und Oregano abschmecken.




Stevens HZ

Fudge Brownies bl

Zutaten: 300ml Ol (z.B. Rapsél), 600g Zucker, 3 Pck Vanillezucker, 5 groBe Eier (L), ein
paar Tropten Rumaroma, 250g Mehl, 1 gestr. TL Backpulver, 1 geh. TL Salz, 125g Kakao
(zB. Bensdorp), 1 Pck. Raspelschokolade (100g), Ca. 150g gehackte Wallnisse.

So geht’'s:
Zucker und Ol mit einem Handmixer verrithren. Vanillezucker, Eier und Rumaroma zur
Ol-Zuckermasse hinzugeben und mit dem Mixer verrithren. Die weiteren Zutaten (Mehl,
Backpulver, Salz und Kakao) zuerst vermischen und dann vorsichtig unter die flussige
Masse mit dem Handmixer auf niedriger Stute unterrihren. Zum Schluss die
Schokoraspeln und gehackten Wallntsse dazugeben und die Masse in eine Autlauttform
(ca. 25x35cm, nicht gréBer) geben. Bei 175 Grad Celsius 20 - 25 Min backen. Nach
dem Abkihlen aus der Form holen und mit Puderzucker bestauben.
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Sebastians
Saure Kutteln

Zutaten: 5 mittlere Zwiebeln, 100 g Fett, 800 g gekochte und in feine Streiten
geschnittene Kutteln, Tomatenmark, etwas Mehl, 34 Liter Wiirttemberger Rotwein, 3

Lorbeerblatter, einige Wacholderbeeren, etwas Zitronenschale, Fleisch- oder
Gemiusebriihe, Salz, Ptetfer

So geht’s:

Zuerst die Zwiebeln in heiBem Fett andiinsten, dann die geschnittenen Kutteln
dazugeben und mit anrésten. Nach einigen Minuten Bratzeit etwas Tomatenmark
hinzutigen und Farbe nehmen lassen. Nun das Ganze mit Mehl bestauben und mit dem
Rotwein abléschen. Die Lorbeerblatter und die Wacholderbeeren zugeben, und etwa -
je nach Weichheit der Kutteln - %2 bis 34 Stunde in der fertigen SoBe ziehen lassen.
Dann mit etwas Brithe auftfillen und abschmecken. Nur so viel auftfillen, dass ein
gulaschartiges Gericht entsteht. Dazu gerne Réstkartotteln reichen.




Ramis Baba Ghanoush

Zutaten: 2 Auberginen (ca. 500g), 3 EL Sesampaste (Tahin), 3 EL Zitronensaft, 2 EL
Olivendl beste Qualitat, Optional 2 Knoblauchzehen, Salz und Ptetter aus der Mihle, 12
Bund Petersilie, glatt, 1 EL schwarze Oliven, entkernt, 6-10 Cherry Tomaten, 2 EL

Granataptelsirup.

So geht’s:
Den Backoten aut 220 °C vorheizen, die Auberginen waschen und mit einem spitzen
Messer ein paar Mal einstechen. Die Auberginen so lange backen, bis sie ganz weich

sind und die Haut fast schwarz ist, das dauert ungetdahr 30 Minuten. Aus dem Often
nehmen und etwas abkihlen lassen. Die noch lauwarmen Auberginen halbieren und das

weiche Fruchttleisch mit einem Lottel aus der Schale [6sen. Dann das Fruchttleisch
zusammen mit der Sesampaste, dem Zitronensatt und dem Olivensl im Mixer tein
mixen. Den Knoblauch schalen, durch die Knoblauchpresse driicken und zum
Auberginenpiree geben, dann mit Salz und Ptetfer abschmecken. Die
Petersilienblattchen abzupten, ebenso wie die Oliven und Tomaten tein hacken und
kurz vor dem Servieren aut das Baba Ghanoush streuen. Nun kénnen Sie aut den Babo
Ghanoush Teller zusatzlich Granataptelsirup tropteln und reichlich Olivendl dazu

geben. Dazu gibt es Fladenbrot, mit Sesam und Schwarzkiimmel bestreut.
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Elisas Graukasnockn me

Zutaten: 40g Zwiebel, 30g Butter, 80g Graukase schnitttest, 150g schnitttestes
WeiBbrot wirteltérmig geschnitten, 2 Eier, 100 ml Milch 1 EL Mehl, 1 EL Petersilie tein
gehackt, Salz, Ptefter, 40 g Butter.

So geht’'s:
Die klein geschnittene Zwiebel in Butter andiinsten und mit dem gewdurtelten Graukase
zum Knédelbrot geben. Die Eier mit der Milch verrihren und mit der Petersilie zum

Knodelbrot geben. Mit Salz und Ptetter wiirzen und gut vermengen. Nach Bedart mehr

Knédelbrot dazugeben und kneten bis ein geschmeidiger Teig entsteht. Mit teuchten
Handen die Nocken formen.

Salzwasser zum Kochen bringen und die Nocken 15 bis 20 Minuten kochen. Anrichten,
mit geriebenem Graukase bestreuen und mit zerlassener Butter abschmalzen, servieren
und genielen!
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Melanis Sarma

Zutaten: 1 sauer eingelegter Kohlkopt (Sauerkrautblatter), 1 kg Hacktleisch, %2 Beutel

Reis, 1 Pck. gerducherter Bauchspeck in Scheiben, 2-3 Zehen Knoblauch, 1 Zwiebel, 1
Tube Tomatenmark, 2-3 EL Sonnenblumendl, 1Ei, Gewirzmischung , Vegeta”,
Gemusebrihe, Salz, Ptetter, Paprikapulver.

So geht’'s:

Das rohe Hackfleisch mit dem vorgekochten Reis, dem Ei, den kleingeschnittenen
Zwiebeln und Knoblauch sowie Salz, Ptetter, Vegeta und Paprikapulver vermischen und
in die Sauerkrautblatter einwickeln (fixieren oder so wickeln, dass die Masse fest im
Sauerkrautblatt halt). Ein Sauerkrautblatt ungetullt Gbriglassen. Restliche

Sauerkrautblatter bzw. Reste kleinschneiden.

AnschlieBend das Mehl in einem groBen Topf in heiBes Ol rithren, ca. 34 Tube

Tomatenmark dazu, mit Wasser oder Brilhe autgieBen und ein groBes Sauerkrautblatt
aut den Toptboden dricken. Getiillte Krautwickel in den Topt geben, den gerducherten
Bauchspeck und die Krautreste dazugeben, autkochen lassen und dann bei reduzierter
Hitze (3 von 9) ca. 2 Stunden kochen lassen. Dazu Kartotftelpiree oder Salzkartotteln
servieren. Guten Appetit.
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Luthers Chicken Adobo

Zutaten: 1 kg Hahnchentleisch in Portionsstiicke geschnitten, 4 getrocknete

_orbeerblatter, 1 Knoblauchzehe leicht zerdriickt, 6 EL Essig weil3 bzw. Zuckerrohressig,

15 Schwarze Ptetterkérner, 1/2 Tasse Sojasauce, 1 TL Austernsauce, 2 TL brauner
Zucker, 2 Tassen Wasser, Salz zum Abschmecken, 3 EL Speisedl.
Optionaler Zusatz: 1 kleine Dose Ananassticke, 5-6 gekochte Eier.

So geht’s:

Ol in der Pfanne erhitzen. Sobald das Ol hei3 wird, fiigen Sie den Knoblauch hinzu.
Kochen Sie, bis die Farbe goldbraun wird. Entternen Sie den Knoblauch und stellen Sie
ihn beiseite. Huhn hinzutigen. 5 Minuten kochen oder bis die Farbe hellbraun wird.
Lorbeerblatter, Austernsauce, Sojasauce und Wasser hinzutigen. Autkochen und
kocheln lassen, bis das Fleisch zart wird. Den Zucker hinzutiigen und umrihren. Mit
Essig aufgieBen und autkochen lassen. Kécheln lassen, bis der groBte Teil der
Flussigkeit verdamptt ist. Optional kénnen Sie die Ananasstiicke mischen und auch die
gekochten Eier hinzutiigen und umrihren. Mit Salz abschmecken. Den gebratenen

Knoblauch einlegen, umrihren und 2 Minuten lang kochen. Servieren, teilen und
geniel3en.
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