Geflillte Kohlrabi mit
Hackfleischballchen und
Kichererbsen-Salat

Mit krossem Speck
Kohlrabi kennt man als Gemuse, kleingeschnitten und gegart.
Und meistens in einer hellen (Kase-)Sauce zubereitet.

Ich bin einen anderen Weg gegangen.
Kohlrabi kann man auch gut aushdhlen und fullen.

Dazu werden die geschalten Kohlrabi erst einmal im Ganzen
gegart.

Dann ausgehdhlt und mit einer udblichen Hackfleischmasse
gefullt.

Dann werden sie in einer Auflaufform oder einem Brater im
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Backofen gegart, damit die Fullung auch durchgegart ist.

Fir etwas Wurze und Krossheit gibt man einige Speckscheiben
auf die gefullten Kohlrabi im Backofen.

Von der Fullmasse bleibt sicherlich etwas ubrig, denn die
Kohlrabi fassen nicht so besonders viel.

Also rollt man sie zu Hackfleischballchen, frittiert sie 1in
der Fritteuse und serviert sie als Beigabe zu den gefullten
Kohlrabi.

Leckere Kichererbsen mit Petersilie und Koriander

Ach ja, und der Salat. Am besten verwendet man gegarte
Kichererbsen aus der Dose. Denn bei getrockneten Kichererbsen
benotigt man etwa 12 Stunden zum Einweichen und Garen, bis man
diese dann weiter verwenden kann.

Das Dressing fur die Kichererbsen ist einfach. Ein gutes
Olivenol. Dazu kleingeschnittene Petersilie und Koriander.
Salz, Pfeffer und Zucker. Und etwas Zitronensaft fir Saure.



Fur 2 Personen

= 4 Kohlrabi
= 12 Scheiben Bauchspeck

Fur die Fullung:

= 400 g Hackfleisch (gemischt)
= 2 Scheiben Toastbrot

=1 Zwiebel

= 2 Knoblauchzehen

= frische Petersilie

=2 Eier

= Salz

= Pfeffer

= Zucker

Fir den Salat:

= 1 Dose Kichererbsen (400 g)
= Olivenol

= Zitrone (Saft)

= Petersilie

= Koriander

= Salz

= Pfeffer

= Zucker

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min.

| Garzeit 50 Min.



Gemuse als Hauptmahlzeit
Kichererbsen in eine Schussel geben.

Petersilie und Koriander kleinwiegen. Zu den Kichererbsen
geben.

Etwas Zitronensaft daruber traufeln.

Etwas Olivenol dazugeben.

Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wirzen.
Alles gut vermischen und etwas ziehen lassen.
Kohlrabi schalen.

In einem grofBen Topf mit leicht gesalzenem Wasser 20 Minuten
garen.

Herausnehmen und abkihlen lassen. Kochwasser aufbewahren.

Toastbrotscheiben in kleine Wiurfel schneiden und in kaltem
Wasser kurz einweichen.



Zwiebel und Knoblauch schalen und kleinschneiden.
Hackfleisch in eine Schussel geben.
Toastbrotwurfel ausdrucken und dazugeben.

Zwiebel und Knoblauch dazugeben.

Eier aufschlagen und dazugeben.

Petersilie kleinwiegen und ebenfalls hineingeben.
Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wirzen.
Alles gut mit der Hand vermischen.

Einen Deckel bei jeder Kohlrabi abschneiden.

Das Innere der Kohlrabis vorsichtig mit einem
aushohlen.

Kohlrabis mit der Hackfleischmasse fullen.
In eine Auflaufform oder einen Brater setzen.
Deckel der Kohlrabi obenauf geben.

Jeweils drei Scheiben Speck auf die Kohlrabis legen.

Essloffel

Auflaufform oder Brater mit einem Teil des Kochwassers

aufgielen.

Backofen auf 200 Grad Celsius Ober-/Unterhitze erhitzen.

Kohlrabi auf mittlerer Ebene fur 30 Minuten in den Backofen

geben.

Wahrenddessen restliche Hackfleischmasse zu Kugeln formen.
Wenn die Masse nicht gut zusammenhaftet, eventuell noch ein Ei

und Semmelbrosel dazugeben.

Fett in der Fritteuse auf 180 Grad Celsius erhitzen.



Kugeln im siedenden Fett etwa 3 Minuten kross frittieren.
Herausnehmen, auf ein Kilchenpapier geben und abtropfen lassen.
Kohlrabi aus dem Backofen nehmen.

Jeweils zwei Kohlrabi mit den Speckscheiben auf einen grofien
Teller geben.

Hackfleischballchen dazu verteilen.
Kichererbsen-Salat in zwei kleinen Schalen dazu servieren.

Guten Appetit!

Herzhafte ROollchen mit Speck
und Grunkohl

Mit Worchestershire-Sauce
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Ein herzhaftes Gericht.

Als Strudel mit einem Flammkuchen- oder Pizzateig zubereitet.
Also einem Hefeteig. Man kann es sich einfach machen und auf
einen Teig aus der Packung zuruckgreifen.

Speck und Griunkohl passen immer zusammen. Und 1in
Norddeutschland ist jetzt zur kalten Jahreszeit eben
Grunkohlzeit.

Und naturlich passt zum Grunkohl auch noch frischer Knoblauch.

Gewurzt wird nur der Grunkohl in MaBen, denn der Speck bringt
ja schon Wirze mit.

Gebacken und quer in Stlucke oder Rollchen aufgeschnitten. Und
mit etwas Worchestershire-Sauce verfeinert.

Die Saure und Wurze der Sauce passt sehr gut zu den Rollchen.
Fur 2 Personen

= 1 Flammkuchen- oder Pizzateig (Packung)
= 15 lange Streifen Bauchspeck

= 83—10 Blatter Griunkohl

= 3 Knoblauchzehen

=1 Ei

= Salz

= weiller Pfeffer

= Olivenol

 Worchestershire-Sauce

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 35 Min.



Lecker gefullt
Knoblauch schalen und kleinschneiden.
Grunkohlblatter kleinschneiden.

Etwas Ol in einem kleinen Topf erhitzen und Griinkohl darin
unter Rihren mehrere Minuten garen, bis der Grunkohl etwas
zusammenfallt. Knoblauch dazugeben.

Mit Salz und Pfeffer wirzen.
Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze erhitzen.
Teig langs auf dem Backpapier auf einem Backblech ausrollen.

Speckstreifen an einem Ende langs uber etwa 2/3 des Teigs
auslegen.

Grunkohl darauf geben und gut verteilen.
Zusammenrollen.
Mit dem verquirlten Ei mit einem Backpinsel bestreichen.

Auf mittlerer Ebene etwa 25 Minuten backen.



Herausnehmen, quer in mehrere Scheiben schneiden und auf zwei
Teller verteilen.

Mit Worchestershire-Sauce betraufeln.

Servieren. Guten Appetit.

Strudel mit Hackfleisch-
Nudeln-Fullung

Fur 2 Personen

—

Mit Eigelb bestrichen
Blatterteig kann man fruchtig oder auch herzhaft zubereiten.
So steht es auf der Packung und es ist einleuchtend.
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Meistens kennt man Blatterteig aber nur von Geback und somit
fruchtig. Und meistens auch eben mit Zucker und Zimt. Oder
gefullt mit Obst jeglicher Art.

Hier gibt es einmal eine andere Variante und zwar herzhaft.
Mit einer Fullung aus Hackfleisch und Pasta.

Dazu noch einige weitere Zutaten wie Avocado und Mozzarella.
Und fur die Wurze viel frischer Rosmarin und Thymian.

Da bei der fur die Fullung recht kurzen Backzeit im Ofen die
inneren Zutaten sicherlich nicht durchgegart waren, schon gar
nicht die Pasta, werden sie vorher gegart.

So das Hackfleisch und die Pasta.
Die restlichen Zutaten kommen roh hinzu und garen beim Backen.

Fertig ist eine schone Variation fur die Verwendung von
Blatterteig, die durchaus mundet und sehr schmackhaft ist.

= 2 Blatterteige (2 Packungen, auf Backpapier)
= 400 g Hackfleisch

= 150 g Linguine

= 1 Avocado

= 125 g Mini-Mozzarella (1 Packung)
= 2 Knoblauchzehen

viel frischer Rosmarin und Thymian
Fleisch-Gewlrzmischung

= Salz

= Pfeffer

= Zucker

= 2 Eigelbe

= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 25 Min.



Leckere, wlrzige Fullung
Olivenol in einem Topf erhitzen und Hackfleisch darin einige

Minuten kross anbraten. Abkuhlen lassen.

Pasta nach Anleitung garen und dann ebenfalls abkiuhlen lassen.
Linguine auf einen grollen Teller geben und kleinschneiden.
Avocado schalen, entkernen und in kleine Wurfel schneiden.
Mozzarella ebenfalls zerkleinern.

Blattchen des Rosmarin und Thymians abzupfen, auf ein
Schneidebrett geben und kleinwiegen.

Knoblauchzehen putzen, schalen und kleinschneiden.
Alle Zutaten in eine Schissel geben.

Mit der Gewurzmischung, Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker
wlrzen.

Alles gut vermischen.



Blatterteige aus der Packung nehmen und auf zwei Backblechen
auf dem Backpapier ausrollen.

FGllung langs in Richtung der kiurzeren Seite des Blatterteigs
auffallen. Und nicht in Richtung der langen Seite, denn sonst
hat man nicht genug Blatterteig, um die Fullung zusammenrollen
zu konnen.

Blatterteig zusammenrollen.

Eier trennen und Eigelb in einer Schale mit dem Kichenpinsel
verquirlen.

Strudel auf der Oberseite jeweils mit dem dem Eigelb
einpinseln.

Backofen auf 200 Grad Umluft erhitzen.

Backbleche in der Mitte des Backofens ubereinander hineingeben
und Strudel etwa 25 Minuten backen.

Herausnehmen.

Jeweils einen Strudel auf einen grolBen Teller geben,
anschneiden und servieren.

Guten Appetit!

Gefullte Champignons mit
Gurken-Kirschtomaten-Salat
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Sehr wurzig gefullte Champignons

Hier ein Rezept flr einen kleinen Snack, der sich dazu eignet,
abends vor dem Fernseher gegessen zu werden.

Er bietet sich vor allem an, wenn man sehr groBe weiBe oder
braune Champignons gekauft hat.

Man entfernt einfach die Stiele der Champignons, die man
jedoch fur eine weitere Verwendung aufbewahrt.

Dann bereitet man eine Fullung aus geriebenem Grano Padano,
Schalotten, Knoblauchzehen, frischem Thymian und EiweiR zu.

Diese Fullung wilrzt man dann noch mit Salz, Pfeffer und Curry.

Die Verwendung von Curry als Gewurz fur die Fullung hat sich
als richtige Entscheidung erwiesen, denn die gefullten
Champignons schmecken nach dem Backen 1im Backofen
hervorragend. Ein wirklich sehr gelungenes Gericht.

Als kleine Beilage zu den Champignons bereite ich mit



Salatgurke und Kirschtomaten einen kleinen Salat zu.
Fur 2 Personen

= 500 g groBe weille oder braune Champignons (20-25 Stuck)

Fur die Fullung:

=4 EL geriebener Grano Padano
= 2 Schalotten

= 2 Knoblauchzehen

» viele Zweige frischer Thymian
= Salz

- Pfeffer

=2 TL Currypulver

» 2 Eiweile

Fur den Salat:

= 1 Salatgurke

= 250 g Kirschtomaten

= 2 Packchen Salatkrauter
» WeiBweinessig

= Olivenol

= Salz

= Pfeffer

= Zucker

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 30 Min.



Far die Champignons:

Stiele der Champignons entfernen. Aufbewahren fur weitere
Zubereitung.

Kase in eine Schussel geben.

Gemuse putzen, schalen und sehr kleinschneiden. In eine
Schissel geben.

Thymian kleinschneiden und ebenfalls in die Schussel geben.
Eiweille dazugeben.

Mit Salz, Pfeffer und dem Curry wlrzen.

Alles gut vermischen.

Backofen auf 220 Grad Celsius Ober-/Unterhitze erhitzen.
Backpapier auf ein Backblech legen.

Fillung mit einem Teeldéffel in die Champignons fullen.



Champignons auf das Backblech 1legen.
Auf mittlerer Ebene im Backofen 30 Minuten garen.

Wahrenddessen Salatgurke putzen. Kleinschneiden und in eine
Schissel geben.

Kirschtomaten vierteln und dazugeben.

Krauter dazugeben.

Essig und Ol dazugeben.

Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wirzen.

Alles gut vermischen und etwas ziehen lassen.
Salat ohne viel Dressing mit dem Schaumloffel herausheben und
in zwei Schalen geben.

Jeweils auf einen Teller stellen.

Backblech aus dem Backofen herausnehmen. Champignons auf die
beiden Teller verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Gefullte Spitzpaprika
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Wirzige Fullung, wirzige Sauce

Ein Rezept fur gefullte Paprika. Diesmal aber nicht die
bekannten und gewohnten Paprikaschoten. Sondern kleinere
Spitzpaprika.

Bei der Fullung mache ich es mir einfach und verwende als
Hauptzutat gemischtes Hackfleisch.

Die Wurze bringt allein der geriebene Hartkase mit. Zusatzlich
wurze ich die Fullung nicht.

Als weitere Zutaten gebe ich eine groBe Portion an Basilikum
und Petersilie in die Fullung.

Da das Gericht eine kleine Sauce und auch Flussigkeit
bendtigt, in der ich es garen kann, losche ich die Paprika im
Topf mit einem guten Schluck Soave ab.

Durch das Garen bildet sich eine sehr schmackhafte und wlrzige
Sauce, die ich natidrlich gern zum Gericht dazu serviere.
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