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1 Beilagen

1.1 Kartoffelstrudel

150 g Mehl 1 klein. Kopf Endiviensalat
2 EL Ol 1 klein. Radicchio
Salz 50 g gesalzene Pistazien
800 g Kartoffeln 1 TL mittelscharfer Senf
1 TL Kiimmel 4 EL WeiBweinessig
1 Stange Lauch (ca. 250 g) Salz, Pfeffer
1 TL Koriandersaat 6 EL Haselnussol
1/2 TL Chiliflocken Apfelspalten
70 g Butter 2 siuerliche Apfel (z.B. Boskop)
0¢g SOft-Ba?kpﬂaumen 20 g gesalzene Butter
150'g Taleggio N 5 Stiele Zitronenthymian
5 Stiele glatte Petersilie
1-2 EL Semmelbrosel Aufserdem:
1/2 TL Schwarzkiimmel 1 groB. Kiichentuch

Mehl zum Bearbeiten
Salat

Aus Mehl, 75 ml Wasser, 1 E1 Ol und Salz einen geschmeidigen Teig kneten. Teig mit dem
restlichen Ol einpinseln und mit Klarsichtfolie abgedeckt 1 Stunde ruhen lassen.
Kartoffeln ungeschilt mit Kiimmel in Salzwasser gar kochen. Abgie3en, ausdampfen und
abkiihlen lassen. Kartoffeln pellen und in ca. 1 cm grofle Wiirfel schneiden. Lauch putzen,
langs halbieren, waschen und das Weille und Hellgriine quer in ca. 1 cm breite Stiicke
schneiden.

Koriander und Chili im Morser fein mahlen und mit 1/2 T1 Salz mischen.

30 g Butter in einer beschichteten Pfanne erhitzen und die Kartoffeln darin bei starker
Hitze in 3-5 Minuten goldbraun braten. Lauch zugeben und kurz unterschwenken. Mit der
Gewlirzmischung abschmecken, beiseitestellen und abkiihlen lassen. Backpflaumen in ca.
5 mm groB3e Stiicke schneiden. Kése in ca. 1 cm groBe Stiicke schneiden. Petersilienblétter
abzupfen und fein schneiden. Backpflaumen, Kése und Petersilie unter die abgekiihlten
Kartoffeln mischen.

Restliche Butter zerlassen. Ein grofies Kiichentuch mit sehr wenig Mehl bestduben. Stru-
delteig trocken tupfen, auf das Kiichentuch legen und so diinn wie méglich ausrollen, dann
mit den Hénden auf ca. 50x45 cm diinn ausziehen. Strudelteig mit etwas fliissiger Butter
einstreichen und mit den Semmelbrdseln diinn bestreuen. Kartoffelfiillung an der schmalen
Seite beginnend ca. 40x20 cm breit auf den Teig streuen. Mithilfe des Kiichentuchs die
beiden Lingsseiten iiber die Fiillung klappen. Dann mithilfe des Kiichentuchs den Strudel
mit Fiillung von der schmalen Seite her zusammenrollen. Strudel auf der Nahtseite auf ein
mit Backpapier belegtes Backblech setzen, mit der restlichen Butter einpinseln und mit



2 1 BEILAGEN

Schwarzkiimmel bestreuen. Im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad (Gas 2-3, Umluft 160
Grad) auf der 2. Schiene von unten 40 45 Minuten backen.

Salate putzen, waschen, trocken schleudern und in mundgerechte Stiicke zupfen. Pistazien-
kerne aus der Schale 16sen. Fiir das Dressing Senf mit Essig, Salz, Pfeffer und Haselnussol
verriihren.

Apfel lings vierteln, entkernen und die Viertel nochmals lings halbieren. Butter in einer
beschichteten Pfanne erhitzen, Thymian zugeben und die Apfelspalten darin bei mittlerer
Hitze auf jeder Seite in 2-3 Minuten goldbraun braten.

Strudel aus dem Backofen nehmen. Dressing gut mit dem Salat mischen, anrichten und mit
Pistazienkernen bestreuen. Strudel mit Salat und Apfelspalten servieren.

Mengenangabe: 6 Personen

RUHEZEIT 1 Stunde

Garzeit 1 Stunde

Zubereitungszeit: 1:20 Stunden

pro Portion (6 Port.) ca.: 605 kcal / 2530kJ; E13 g, F36 g, KH54 g

1.2 Radicchio mit Orange und Koriander

4 Kopfe kleine Radicchio 100 g Sauerrahmbutter

1 unbehandelte Orange etwas grobes Meersalz, Pfeffer
2 klein. Zwiebeln Alufolie

1/2 TL Koriandersamen

Die dufleren Blitter des Radicchio entfernen, Salatkdpfe mit Strunk vierteln. Orange
waschen, die Hilfte der Schale diinn abschilen und in Streifen schneiden. Den Orangensaft
auspressen. Zwiebeln schilen und in feine Ringe schneiden. Das Koriandergriin waschen
und trockenschiitteln, die Blattchen abzupfen. 8 Stiicke Alufolie ungefihr in DIN A3
GroBle abschneiden, jeweils zwei Stiicke Alufolie aufeinander legen. Fiir ein Pdckchen
ungefihr 1/4 der Salatstiicke, Zwiebeln, Orangenschale und Koriandersamen auf eine
Hilfte der gedoppelten Folienstiicke verteilen. Die Butter in kleinen Flockchen auf dem
Radicchio verteilen, mit Meersalz und Pfeffer kriftig wiirzen. Die Folienrédnder leicht nach
oben biegen, Orangensaft in die Pickchen gieen. Die andere Hilfte der doppelt gelegten
Folienstiicke iiber den Radicchio klappen, die Ridnder sorgfiltig mehrfach nach innen
falten, so dass ein Packchen entsteht. Auf einer weniger heillen Stelle am Rand des Grills
10 min. grillen, dabei einmal wenden. Radicchiopidckchen vom Grill nehmen, den Inhalt
auf Tellern anrichten und mit Korianderblittchen bestreuen.

Tipp: Statt Sauerrahm-Butter konnen Sie fiir dieses Rezept auch die Paprika-Butter
verwenden (siehe Rezept).

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 20



2 Brot, Aufstrich

2.1 Bruschetta mit Krebspastete, Radicchio und Walniissen

8 Scheib. festes Toastbrot Olivenol
1 Dos. Krebsfleisch im eigenen Saft Butter

2 Kopfe Radicchio Salz
WalnuBkerne Pfeffer

1 Knoblauchzehe

1. Radicchio waschen und putzen. Strunk und duflere Blitter entfernen. Etwas Butter und
Ol in einer beschichteten Pfanne erhitzen und bei schwacher Hitze Radicchio anbraten,
wihrend der Garzeit etwas Wasser zugeben, salzen und pfeffern. Vom Herd nehmen und
abkiihlen lassen.

2. Krebsfleisch abtropfen lassen und mit einer Gabel zerkleinern. Mit Ol und Pfeffer
anmachen.

3. Backofen auf 200 °C vorheizen. Kruste des Toastbrots entfernen und jede Scheibe
halbieren. Mit Knoblauch einreihen, mit Ol begieBen und im Ofen rosten.

4. Radicchio, Krebsfleisch und Walnulkerne zusammen piirieren, bis eine glatte Creme
entsteht. Abschmecken und eventuell salzen und pfeffern.

5. Auf das gerdstete Brot die Zubereitung aus Radicchio, Krebsfleisch und Walniissen
verteilen. Auf einen Servierteller geben und sofort servieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Vorbereitung: 15 Minuten
Garzeit: 20 Minuten

2.2 Gorgonzola & Birnen

2 EL Walnusskerne 2 feste, saftige Birnen
1/2 Bd. Petersilie (z.B. Williams-Birnen)
200 g Gorgonzola 2 EL Zitronensaft

5 EL Schlagsahne 2 EL Olivenol

Pfeffer, Salz 8 Scheib. Sandwich-Brot

8 Blitter Radicchio

Walnusskerne in kleine Stiicke brechen. Petersilie abbrausen, trockenschiitteln, Blittchen
fein hacken. Gorgonzola mit einer Gabel zerdriicken, dabei die Sahne untermischen.
Walniisse und Petersilie unter die Creme riihren, mit Pfeffer und eventuell etwas Salz
abschmecken. Radicchio-Blitter waschen, trockenschiitteln und in Streifen schneiden oder
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klein zupfen. Birnen vierteln, schélen, vom Kerngehiuse befreien. In knapp 1 cm dicke
Scheiben schneiden und mit dem Zitronensaft mischen. Olivendl in einer Pfanne erhitzen,
Birnenscheiben darin bei mittlerer Hitze pro Seite etwa 1 Minute braten. Salzen, pfeffern
und abkiihlen lassen. Brotscheiben entrinden, die Hilfte davon mit Gorgonzola-Creme
bestreichen. Mit Birnenscheiben belegen, mit Radicchio bestreuen und mit den iibrigen
Brotscheiben bedecken. Diagonal durchschneiden. Nach Belieben konnen Sie die Brote
auch einzeln belegen und servieren.

Mengenangabe: 4 Portionen

2.3 Mehrkorn-Sandwich am Spief3

einige Blitter Eissalat 1 EL Senf

4 Scheib. rechteckiges Mehrkornbrot 4 EL Schmand

1 Pkg. Kresse 200 g gekochter Schinken in Scheiben
HolzspieBe 125 g Kalbsleberwurst

1 klein. Radicchio

Die Brotscheiben mit Leberwurst bestreichen, halbieren, zusammenklappen und entrinden,
so dass 4 Quadrate entstehen. Jedes Quadrat in vier kleine Quadrate schneiden. Die
kleinen Quadrate iiber Eck zu Dreiecken schneiden. Schmand und Senf verriihren und
die Schinkenscheiben damit bestreichen. Radicchioblitter vierteln. Die Salatbldtter mit
der flachen Hand platt driicken und auf die Schinkenscheiben legen. Zusammen in 2 cm
breite Streifen schneiden. In die Mitte jedes Streifen quer ein kleines Biindel Kresse legen.
Auf 8 Schaschlikspiefle jeweils ein Brotdreieck fddeln. Radicchiostiick dahinter schieben.
Schinken- Salatstreifen aufrollen und mit der Nahtstelle seitlich auf die Spiefe stecken. Die
weiteren Zutaten in gleicher Reihenfolge auf die Spiefle verteilen.

Mengenangabe: 4 Personen
180 kcal / 750 kJ

2.4 Pane Italiano

Vorteig 15 g Gerstenmalz
200 g Weizenmehl, Type 550 20 g Salz
1 g Hefe 70 ml Olivendl
120 ml Wasser 15 g Hefe
Brotteig 150 g Radicchiq
750 ¢ Weizenmehl, Type 550 150 g Parmaschinken
100 g Parmesan

50 g Hartweizengrief3
550 ml Wasser

70 g schwarze Oliven
10 g grober schwarzer Pfeffer
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Vorteig: Alle Zutaten gut verkneten und abgedeckt 24 Stunden im Kiihlschrank stehen
lassen.

Vorbereitung: Radicchio in feine Streifen schneiden. Den gerducherten Schinken in kleine
Wiirfel schneiden. Den Parmesan vom Stiick reiben. Die schwarzen Oliven mit etwas
Puderzucker in einer Pfanne bei leichter Hitze karamellisieren und auskiihlen lassen.
Zubereitung: Wasser und Hefe als erstes in die Knetschiissel geben, dann Mehl, GrieB,
Gerstenmalz, Salz und Olivendl dazu geben. Alles vier Minuten langsam und vier Minuten
im Schnellgang gut auskneten. In der letzten Minute die restlichen Zutaten wie Radicchio,
Parmesan, Oliven und Schinken unterkneten.

Den fertigen Teig auf eine gemehlte Arbeitsplatte geben und mit einem Leinentuch ab-
decken. Wer mochte, kann den Teig vor dem Reifen schon in drei gleiche Teile trennen. Das
hat den Vorteil, dass das Kneten - zwei bis drei Mal wihrend der anschlieBenden Ruhezeit
von 45 Minuten - leichter wird. Nach der Ruhezeit die Teigstiicke in eine ldngliche Form
legen und mit dem Schluss nach oben auf ein gebuttertes oder gedltes Backblech legen.
Die Brote mit etwas Wasser bestreichen und je nach Raumtemperatur 30 bis 45 Minuten
angehen lassen. Die angegangenen Brote in den auf 220 bis 230 Grad vorgeheizten Ofen
geben und 35 bis 40 Minuten bei fallender Hitze (210 bis 220 Grad) ausbacken.
Serviervorschlag Dieses wunderbar saftig-knusprige Brot passt ideal zu Antipasti wie
kleinen gebratenen Sardinen frisch aus der Pfanne mit Oliven, Olivenol und Knoblauch.
Bitte beim Braten ruhig etwas mehr Olivendl verwenden, so dass Sie die knusprigen
Brotscheiben noch damit betrdufeln kénnen.

2.5 Roastbeefsandwich mit Friihlingssalaten

1 Schale(n) Kresse 1 rote Zwiebel

Salz, Pfeffer 3 EL Sahnemeerrettich (aus dem Gals)
2 EL weiller balsamico 2 EL Radieschensprossen

3 TL Rapsdl, kalt gepresst 180 g Chicorée

160 g Kirschtomaten 3 TL Rapsdl, kalt gepresst

120 g Radicchio 2 Knoblauchzehen

40 g Feldsalat 1 EL Pinienkerne

4 Roggenstangen 1 Bd. Basilikum

160 g Frischkise 500 g Roastbeef

Vorbereitung: Roastbeef mit Salz und Pfeffer wiirzen, in heilem Rapsol kurz rundum
anbraten, im Ofen bei niedriger Temperatur (120°C) 45 Minuten garen. Uber Nacht
auskiihlen lassen und in diinne Scheiben aufschneiden. Zwiebel schilen und in Ringe
zerteilen. Basilikum abzupfen, Knoblauch schilen. Beides mit Pinienkernen, kalt gepres-
stem Rapsol, Salz und Pfeffer im Mixer fein piirieren. Chicoréeblitter abnehmen und
halbieren. Blattsalate waschen, gut abtropfen lassen. Kirschtomaten sdubern, halbieren,
Haus ausschneiden und vierteln. Kresse abschneiden. Frischkédse mit Radieschensprossen
gut vermengen und wiirzen.
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Zubereitung: Brotstange halbieren. Den ’Boden’ mit Basilikumpesto bestreichen. Roast-
beefscheiben um das Chicoréeblatt wickeln, das Brot damit voll belegen, mit etwas Pfeffer
aus der Miihle wiirzen. Dariiber Frischkése und Sprossen verteilen und mit Kresse bestreu-
en. Deckel innen mit Sahnemeerrettich bestreichen und das Sandwich damit abdecken.
Rapsol kalt gepresst mit Essig vermengen, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Anrichten: Salate als Bukett auf flachen Tellern setzen, Tomatenvierteln einstecken, mit
Essig-Ol-Marinade betriufeln, mit Zwiebelringen garnieren und das Sandwich dazu
ansetzen.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 25



3 Eintopfe, Aufliufe, Gratins

3.1 Nudelauflauf vom Blech mit Blauschimmelkiise

500 g Blattspinat 200 g Sahne

Salz 100 g Blauschimmelkise
500 g Rohrennudeln Pfeffer

4 Eier 1 Radicchio

Den Spinat waschen, putzen und von groben Stielen befreien. In einem groBen Topf
Salzwasser aufkochen. Spinat darin 1-2 Min. blanchieren, abschdpfen, abschrecken und
abtropfen lassen. Das Kochwasser zum Kochen der Nudeln aufbewahren.

Die Nudeln nach Packungsangabe in dem Wasser garen, abgieen und abtropfen lassen.
Den Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Eier mit Sahne sorgfiltig verquirlen. Den Blauschimmelkése in kleine Stiicke teilen
und untermischen, die Masse mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Nudeln mit dem Spinat
mischen und auf einem tiefen, mit Backpapier belegten Blech verteilen.

Die Eiermasse iiber die Nudelmischung gieBen. Im heiflen Ofen in 25-30 Min. garen, die
Eiermasse sollte danach fest sein.

Den Nudelauflauf aus dem Backofen nehmen und bis zum Servieren kurz ruhen lassen.
Den Radicchio putzen, vom Strunk befreien und in kleine Stiicke schneiden, diese {iber den
Auflauf streuen und alles servieren.

Mengenangabe: 4 Personen
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4 Fischgerichte, Meeresfriichte

4.1 Gegrillte Calamaretti mit gemischtem Salat

Gemischter Salat:
Friséesalat
Eichblatt
Rucola
Radicchio

Rustikale Vinaigrette:

1 klein. Schalotte

1/2 Stange junger Lauch (nur der weille
Teil)

1/2 TL scharfer Senf
feines Meersalz

3-4 EL Weillweinessig
150 m1 O1

Pfeffer aus der Miihle

Gegrillte Calamaretti:
400 g Calamaretti
Olivenol
Meersalz

Schalotte schilen, halbieren und in ganz feine Wiirfel schneiden. Lauch putzen, waschen,
trockenschiitteln und in hauchdiinne Steifen schneiden. Senf, Essig und eine Prise Salz
glattriihren, dann das Ol in einem diinnen Strahl dazugieBen. Schalottenwiirfel und Lauch
dazugeben, gut vermischen, die Vinaigrette mit Salz abschmecken und mit Pfeffer wiirzen.

Gegrillte Calamaretti: Vorsichtig die Fangarme aus dem Kalmarkorper 16sen. Innereien
von den Fangarmen entfernen, indem man den Kopf knapp unter dem Augen abschneidet.
Das Kauwerkzeug in der Mitte der Fangarme vorsichtig herausdriicken. Den Korperbeutel
bzw. Mantel unter flieBendem Wasser abspiilen und die Haut abziehen. Mit Kiichenpapier
trocken tupfen. Alles in eine Schiissel geben und salzen. Auf dem Grill oder in einer Pfanne
die Calamarettikorper portionsweise 2 - 3 Minuten grillen, bis sie rundherum gebriunt sind
und sich zusammenrollen. Die Fangarme der Grof3e entsprechend kiirzer grillen.

Tipp: Kaufen Sie die kleinsten Calamaretti, die Sie kriegen konnen. Sie sind am zartesten.

4.2 Ingwer Rotbarsch mit Salat

6 EL Ol

600 g Rotbarschfilet

1-2 TL Ingwer in Sirup

1-2 TL Gewiirzzubereitung (z.B. Ostmann
Grill & Kriuter)

2 EL Speiseol

1 Romersalat

1 Radicchio

1 Bd. glatte Petersilie

1 Glas eingelegte Artischockenherzen (370
ml)

1 Glas Balsamico-zwiebeln (370 ml)

2 Beutel Salatdressing-Mischung

Romersalat und Radicchio in Blitter zerteilen, waschen und in mundgerechte Stiicke
zupfen oder schneiden. Petersilie waschen, trocken tupfen und die Blittchen abzupfen.
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Artischocken und Balsamicozwiebeln abtropfen lassen und evtl. etwas kleiner schneiden.
Salatzutaten dekorativ auf Tellern anrichten. Salat-Dressing-Mischung mit Speisedl und 6
EL Wasser verriihren. Die Rotbarschfilets waschen und trocken tupfen. Ingwer fein hacken,
mit der Gewiirzzubereitung und Ol verriihren, den Fisch damit bestreichen und in einer
beschichteten Pfanne von beiden Seiten ca. 5-10 Min. braten. Salat mit dem Dressing
betrdufeln, Fisch anlegen und servieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitung: ca. 35 Min.
405 kcal / 1696 kJ

4.3 Kurz gebratene Jakobsmuscheln mit SiiBkartoffelpiiree und Blattsalat
Capesante arrostite brevemente su pure di patate dolci con insalata verde

1 kg SiiBkartoffeln 1 TL Senf

1/2 Kopf Radicchio 3 EL Heller Balsamicoessig

1 Kopf Eichblattsalat 50 ml Milch

1/2 Kopf Endiviensalat 3 EL Butter

30 g Babyspinat Etwas Frisch geriebene Muskatnuss

30 g Pinienkerne 12 Jakobsmuscheln, kiichenfertig

5 EL natives Olivendl extra Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfef-
1 TL Honig fer

1 TL Aprikosenkonfitiire

Fir das SiiBkartoffelpiiree die SiiBkartoffeln schilen, waschen und grob wiirfeln. In
kochendem Salzwasser zugedeckt je nach Grofle 15-20 Minuten garen.

Inzwischen die Salate verlesen, waschen und trocken schleudern, dann in mundgerechte
Stiicke zupfen und gut mischen. Die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett goldbraun
rosten, dann auskiihlen lassen.

Fiir das Salatdressing 4 EL Ol, Honig, Aprikosenkonfitiire, Senf und Balsamicoessig in
einer Schiissel verrithren und mit Salz und Pfeffer abschmecken, dann beiseite stellen.
Die SiiBBkartoffeln abgielen und kurz aus dampfen lassen. Milch und Butter zugeben und
alles mit einem Kartoffelstampfer fein zerdriicken. Mit Muskat sowie Salz und Pfeffer
abschmecken.

Die Jakobsmuscheln waschen und trocken tupfen. Das iibrige Ol in einer Pfanne erhitzen.
Die Jakobsmuscheln bei groBer Hitze von beiden Seiten etwa 1 Minute darin braten. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen, dann vom Herd nehmen.

Salat und Dressing vorsichtig vermischen. Die Jakobsmuscheln mit SiiBkartoffelpiiree und
Salat auf Teller verteilen, mit Pinienkernen bestreuen und sofort servieren.

Mengenangabe: 4 Portionen



4.4 Lachspickchen mit Tomaten und Radicchio Pachettini di salmone con pomodori e radicchil 1

4.4 Lachspickchen mit Tomaten und Radicchio Pachettini di salmone con
pomodori e radicchi

2 Radicchio Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfef-
2 Bio-Limetten fer
300 g Kirschtomaten mit Griin AUSSERDEM

4 Lachsfilets ohne Haut (a 150 g)

. ) 4 Bogen weilles Backpapier
4 EL Natives Olivendl extra

Kiichengarn

Radicchio putzen und waschen, den Strunk jedoch nicht entfernen. Die Salate der Lénge
nach halbieren. Limetten heif3 abspiilen und in Scheiben schneiden. Tomaten waschen und
trocken tupfen, das Griin nicht entfernen. Den Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze
vorheizen.

Backpapier ausbreiten, Radicchio und Tomaten mittig darauf verteilen. Je ein Stiick
Lachsfilet daraufsetzen. Das Olivendl dariibertrdufeln und alles kriftig mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Die Limettenscheiben auf den Fisch legen.

Das Papier iiber dem Lachs verschlieBen, an den Seiten zusammenbinden. Im vorgeheizten
Ofen 15-18 Minuten garen, dann servieren.

Mengenangabe: 4 Portionen

4.5 Loup de mer aus der Salzkruste

Fisch 50 g Rauke
1 fangfrischer Wolfsbarsch 200 g kleine Tomaten
(1,5 kg, ungeschuppt, nicht ausgenommen) 5 Stiele Basilikum
3.5 kg graues feuchtes Meersalz 3 EL Zitronensaft Salz
Salat Zucker
300 g Frisée 200 ml Olivendl
200 g Radicchio 4 EL Fenchelol

50 g kleine schwarze Oliven

Fisch mit einem scharfen Messer vom Bauch bis zum Kopf diinn einschneiden. Innereien
vorsichtig von hinten nach vorn herausziehen und abschneiden. Kiemendeckel aufklappen.
Kiemen unten und oben mit einer Schere abschneiden. Riickenflosse abschneiden. Fisch
kalt ausspiilen und trocken tupfen.

Meersalz mit 120-150 ml Wasser mischen. Ein Backblech mit Backpapier belegen. 1/3
des Salzes darauf verteilen, Fisch darauflegen und vollstindig mit dem restlichen Salz
umhiillen. Fisch im vorgeheizten Backofen auf der untersten Schiene bei 190 Grad (Gas
2-3, Umluft 180 Grad) 35-40 Minuten garen.

Inzwischen Frisée, Radicchio und Rauke waschen, abtropfen lassen und in mundgerechte
Stiicke zupfen. Tomaten waschen, putzen und halbieren, Basilikum waschen, die Blitter
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von den Stielen zupfen. Zitronensaft mit Salz, 1/2 TL Zucker, Oliven- und Fencheldl
verriihren. Salate, Tomaten, Basilikum und Oliven in einer gro3en Schiissel mischen.
Fisch aus dem Backofen nehmen. Salzkruste mit einem Messer aufbrechen. Haut abziehen,
oberes Filet mit dem Loffel von der Grite 16sen. Mittelgriate mit Kopf abziehen und das
untere Filet mit dem Loffel von der Haut 16sen.

Filets auf Tellern anrichten. Salat mit der Vinaigrette mischen und dazu servieren.

Mengenangabe: 6 Portionen

Garzeit 35-40 Minuten

Zubereitungszeit 25 Minuten

pro Portion: 512 kcal / 2144 kJ; E24 g, F45¢g, KH2 g

4.6 Skrei mit gebratenem Salat

600 g Skrei 1 TL Tomatenmark
1 Kopf Romersalat 20 ml Weillwein

1 Kopf Radicchio 20 ml Hiihnerfond
1 Kopf Pak Choi 2 EL Mirin

5 g frischer Ingwer 1 EL Zucker

5 g frischer Knoblauch 1 EL O1

1 klein. Gurke 1 Prise Salz

10 Cherry-Tomaten 1 Prise Pfeffer

2 Clementinen

Die Strunke von den Salaten entfernen. Die Salate hacken und jeweils die Hilfte in eine
Salatschiissel geben. Die Gurke wiirfeln, Tomaten vierteln und die Clementinen vierteln
und zum Salat hinzufiigen. Knoblauch und Ingfer fein hacken und mit 1 EL Ol in einer
Pfanne anschwitzen. Den Salat dazugeben, kurz anbraten und durchschwingen. Von der
Herdplatte nehmen und auskiihlen lassen.

Wihrenddessen die Skreifilets auf der Hautseite einritzen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Den Fisch erst von der Hautseite anbraten und dann wenden. AnschlieBend auf Tellern
portionieren.

Fiir die So3e 20 ml Weilwein, 20 ml Hithnerfond, und 2 EL Mirin miteinander vermischen
und die Pfanne, in der der Fisch war, abloschen. 1 ELL Tomatenmark und 1 EL Zucker
hinzugeben und kurz einreduzieren lassen. Den Salat mit dem Skrei anrichten und Sof3e
dariibertraufeln.

Mengenangabe: 4 Personen:

4.7 Spitzkohl-Bowl mit gebratenen Pilzen und Honig-Stremellachs
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1 Spitzkohl (ca. 750 g) Pfeffer

7 EL Apfelessig 75 g Cashewkerne

5 EL fliissiger Honig 3-4 EL Ol

Salz 3 EL Teriyakisof3e

250 g Shiitake-Pilze 250 g Stremellachs

1 klein. Radicchio 4 Scheib. Bauern- oder Krustenbrot
200 g stichfeste saure Sahne eventuell Petersilie zum Garnieren
2 EL Milch

Spitzkohl waschen, vierteln und in Streifen vom Strunk schneiden. 4 EL Essig, 2 EL Honig
und ca. 1/2 Salz verrithren. Marinade und Spitzkohl verkneten. Ca. 30 Minuten ziehen
lassen.

Von den Shiitake die Stiele abschneiden. GroBle Pilze halbieren. Radicchio waschen, in
mundgerechte Stiicke zupfen. Saure Sahne, Milch, 1 EL Honig, 3 EL Essig, Salz und
Pfeffer verriithren.

Cashewkerne in einer groen Pfanne ohne Fett anrosten, herausnehmen. 2 EL Ol in der
Pfanne erhitzen. Pilze darin ca. 4 Minuten braten. Mit Teriyakisofle abloschen, aufkochen
und mit Pfeffer wiirzen. Herausnehmen. 1-2 EL Ol in der Pfanne erhitzen. Lachs darin
zundchst auf der Fleischseite 1-2 Minuten braten, dann wenden, mit 2 EL. Honig betriufeln
und auf der Hautseite weitere 1-2 Minuten braten.

Brotscheiben toasten. Cashewkerne grob hacken. Lachs zerzupfen. Radicchio unter den
Spitzkohl heben. Salat nochmals abschmecken und in vier Schiisseln (Bowls) anrichten.
Dressing iiber den Salat traufeln. Warmen Lachs, Shiitake und Cashewkerne auf den Salat
geben. Eventuell mit Petersilie garnieren. Brot dazu reichen.

Mengenangabe: 4 PERSONEN
Zubereitungszeit ca. 50 Min.
pro Portion ca.: 680 kcal; E27 g, F36 g, KH61 g
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S Fleischgerichte, Innereien

5.1 Eier im Hackfleischmantel

5 frische Eier 1 EL scharfer Senf

1 EL Mehl 1 EL gehackter Koriander

250 g gemischtes Hackfleisch Salz, Pfeffer

2 EL Quark 1 Kopf Radicchio

2 EL Schnittlauchréllchen 30 g Butterschmalz zum Ausbacken

Vier Eier hart kochen, abschrecken und abpellen. Den Radicchio waschen, Strunk her-
ausschneiden und den Salat in Streifen schneiden. Butterschmalz auf 180 °C erhitzen.
Hackfleisch, ein Ei, Quark, Senf, Schnittlauchréllchen und gehackte Korianderblittchen
gut vermengen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die gekochten Eier in Mehl wenden, von
der Hackfleischmasse kleine Fladen formen, Ei daraufgeben und mit der Hackfleischmasse
umschlieBen. Die Eier anschliefend im heilen Butterschmalz ca. 3-4 Minuten kross
ausbacken, auskiihlen lassen. Zum Anrichten Radicchio auf Tellern verteilen und die
halbierten Eier daraufsetzen.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 60

5.2 Fruchtige Schweinekoteletts

4 Schweinekoteletts (a ca. 220 g) 2 Bio-Orangen
Salz, Pfeffer 4 EL Butter
2 EL Olivendl 50 g Zucker
3-4 klein. rote Apfel 1 Radicchio

Koteletts salzen, pfeffern und im heiBen Ol rundum kurz kriftig braten. Auf den Ofenrost
legen, Fettpfanne darunter schieben und im heif3en Ofen (E-Herd: 120 °C, Umluft: 100 °C,
Gas: Stufe 1) ca. 20 Minuten garen.

Apfel waschen. Je nach GroBe halbieren oder in Spalten schneiden. Orangen heil waschen,
1 Orange in Spalten schneiden. Andere Orange halbieren, von einer Hélfte die Schale ab-
reiben, beide Hilften auspressen. Butter erhitzen, Zucker darin schmelzen. Orangenschale
und Apfel zufiigen, karamellisieren lassen. Mit Orangensaft abloschen, Orangenspalten
darin schwenken und Sud etwas einkdcheln. Radicchio in Blitter teilen, waschen und auf
einer Servierplatte anrichten. Koteletts daraufgeben. Apfel und Orangenspalten mit Sud
darauf verteilen, mit Pfeffer iibermahlen und servieren. Dazu passt Baguette.

Mengenangabe: 4 Personen
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Zubereitung: ca. 25 Minuten.

Backzeit: ca. 20 Minuten.

5 FLEISCHGERICHTE, INNEREIEN

pro Portion ca.: 630 kcal; E47 g, F36 g, KH30 g

5.3 Gebratenes Kaninchen mit griinem Spargel, glacierten Morcheln und

Kriautersalat

Kaninchen und Spargel
2 Kaninchenriicken
1 Zweig Rosmarin
1 Zweig Thymian
1 Knoblauchzehe
etwas Himalaya-Salz
etwas Pfeffer
etwas Ol
50 g Butter
16 Stangen griiner Spargel
etwas Zucker
1 TL Butter

Krdutersalat
1/2 Kopf Lollo Rosso
1/2 Kopf Lollo Bianco
1 Radicchio
1 Bd. Rucola
1 Zweig glatte Petersilie
1 Zweig Kerbel
1 Zweig Estragon
Brunnenkresse

200 ml WeiBwein-Essig
200 ml weiBler Portwein
100 ml Pflanzenol

20 ml Zuckersirup

1 EL Creme fraiche

Vinaigrette
25 g Senf
100 ml alter Balsamico
100 ml Haselnussol
100 ml Olivenol
100 ml Walnussol
Himalaya-Salz
Pfeffer aus der Miihle

Morcheln
200 g Morcheln
1 EL gewiirfelte Schalotten
30 g Butter
zum Abloschen: Sherry
Himalaya-Salz
Pfeffer

Kaninchen und Spargel: Die Kaninchenfilets mit eines spitzen, scharfen Messers am
Riicken entlang ablosen. Alle Haute und Sehnen sorgfiltig entfernen. Die Kaninchenfilets
mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit Knoblauch und Kriutern ein bis zwei Minuten von
jeder Seite in Butter und Ol in einer Pfanne anbraten. Leber und Niere von Hiuten befreien
und mit den Kriutern in Butter und Ol kurz anbraten. Vom griinen Spargel nur das untere
Drittel diinn schilen, holzige Enden abschneiden. Den Spargel in Salzwasser mit einer
Prise Zucker und Butter nicht zu weich und im Eiswasser abschrecken. Kurz vor dem
Servieren den Spargel in Butter leicht erwidrmen.

Krautersalat: Salate und Kriuter putzen und trocken schleudern. Den Senf in einer Metall-
schiissel mit Salz, Pfeffer, Balsamico und den Olen verriihren. Den Salat mit den Kriutern
mischen und mit der Vinaigrette leicht marinieren.

Vinaigrette: Den WeiBwein-Essig mit dem Portwein in einen Topf geben und auf 100
Milliliter reduzieren. Das Ganze mit 100 Milliliter Pflanzen6l aufmixen, mit Salz, Pfeffer
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und Zuckersirup abschmecken. Mit Creme fraiche verfeinern und mit Eigelb binden.
Morcheln: Die Morchelstiele abschneiden und die Morcheln halbieren. Morcheln mehrmals
im kalten Wasser waschen, auf Kiichenkrepp trocknen. Butter erhitzen. Fein geschnittene
Schalotten darin anschwitzen. Morcheln hinzufiigen, mit Sherry abloschen und mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

Anrichten: Den Spargel und die Morcheln auf Vorspeisetellern dekorativ anrichten.
Den Kaninchenriicken in Scheiben schneiden und dazulegen, aufgeschdumte Vinaigrette
dariiber verteilen und mit dem Kréutersalat, der Niere und der Leber garnieren.

Mengenangabe: 4 Personen

5.4 Kaninchen-Confit auf einem Salatbett

1 kiichenfertiges Kaninchen (ca. 1 kg) 8 junge Knoblauchzehen
80 g Mohren 15 Salbeiblétter

80 g Porree ca. 500 ml natives Olivenol extra
50 g Staudensellerie grobes Meersalz

50 g Petersilienwurzel 10 zerstoBBene Pfefferkdrner
80 g Zwiebeln 1/2 Kopf Radicchio

Salz 1 Chicorée

2 Lorbeerblitter 50 g Rucola

5 Zweige Petersilie 1 TL Balsamico-Essig

1 Zweig Rosmarin 2 EL Weillweinessig

2 Zweige Selleriegriin Pfeffer

Kaninchen abbrausen, trockentupfen, in Keulen, Schultern und Riicken zerteilen. Den
Riicken quer halbieren.

Gemiise waschen, putzen bzw. schilen und grob zerkleinern. In einem groflen Topf ca. 2 1
Wasser aufkochen und das Gemiise darin 20 Min. garen.

Kaninchenteile hineingeben, evtl. etwas Wasser nachgie3en, das Fleisch sollte knapp
damit bedeckt sein. Alles leicht salzen. Lorbeer, Kriduter abbrausen, zufiigen. Etwa 60
Min. kécheln lassen, dabei abschdumen. Vom Herd nehmen, das Kaninchen in der Briihe
abkiihlen lassen.

Fleisch herausnehmen, Riicken auslosen, Keulen halbieren. Fond abseihen, auf 100 ml
einkochen, beiseite stellen. Knoblauch halbieren. Salbei abbrausen, trockenschiitteln.

Je die Hilfte vom Kaninchen, Knoblauch, Salbei in eine Form schichten. Mit 250 ml Ol
begieBen, Meersalz, Pfefferkorner aufstreuen. Vorgang wiederholen. Form mit einem Teller
abdecken, beschweren, 3 Tage kalt stellen.

Salate putzen, abbrausen, trockenschleudern, in Stiicke zupfen. Fleisch abtropfen lassen.
Vom Knochen I6sen, in Stiicke teilen und auf dem Salat anrichten. Essig mit Salz, Pfeffer,
je 5 EL Fond und Marinade-Ol verrithren, iiber den Salat trdufeln. Luxus: Mit Triiffel
garnieren.

Mengenangabe: 6 Personen
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Marinieren ca. 3 Tage

Garen ca. 80 Min.

Zubereitung ca. 60 Min.

pro Person: 470 kcal; E49 g, F29¢g, KH2 g

5.5 Kaninchen-Rouladen

2 Kaninchenriicken (a ca. 350 g) 4 EL Ol

200 g Keulenfleisch 4 Zweige Thymian Salat

200 ml Schlagsahne Salz 250 ml Holunderbeersaft

3 EL glatte Petersilie (gehackt) 150 ml roter Portwein

2 TL Thymian (gehackt) 1 Kopf Radicchio

1/2 Zitrone (unbeh.), abger. Schale von 350 g Pilze (Steinpilze, Pfifferlinge)
Pfeffer (a. d. Miihle) 3EL Ol

1. Die Filets so von den Knochen 16sen, dass die Bauchlappen dranbleiben. Das Keulen-
fleisch klein wiirfeln und ca. 15 Minuten anfrieren. Mit der Sahne und 1 Prise Salz im
Mixer gut durchmixen. Die Farce durch ein Sieb streichen, mit 2 El Petersilie, Thymian,
Zitronenschale, Salz und Pfeffer herzhaft wiirzen, gut durchriihren. Die Riickenfilets mit
den Bauchlappen salzen und pfeffern. Die Farce auf die Bauchlappen streichen, das Fleisch
wie Rouladen zusammenrollen. Mit Kiichengarn zusammenbinden. Von auflen salzen und
pfeffern. In dem Ol rundum anbraten. Im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad (Gas 2-3,
Umluft 170 Grad) 20-25 Minuten garen.

2. Den Holunderbeersaft und den Portwein in 15 Minuten auf 100 ml reduzieren.

3. Salat putzen, waschen, abtropfen lassen. Pilze griindlich putzen, nicht waschen. Grof3e
Steinpilze halbieren. Pilze in dem Ol bei starker Hitze anbraten. Mit Salz, Pfeffer und der
restlichen Petersilie wiirzen.

4. Die Rouladen aus dem Backofen nehmen, das Kiichengarn entfernen. Die Rouladen
in Scheiben schneiden. Den Salat mit den Pilzen auf einer Platte anrichten, mit der
Holunderbeersauce betridufeln und mit den Rouladenscheiben servieren.

Tipp: Lassen Sie sich vom Héndler den Kaninchenriicken mit Bauchlappen gehen. Machen
Sie einen Schnitt am Riickgrat und 16sen das Fleisch dann entlang der Rippen. Legen Sie
das Fleisch mit der Hautseite nach unten auf die Arbeitspldne, und bestreichen Sie den
Bauchlappen mit der Farce. Dann rollen Sie den Bauchlappen um das Filet und binden es
locker mit Kiichengarn zusammen.

Mengenangabe: 4 Portionen Rouladen
Zubereitungszeit: 1 Stunde, 30 Min.
Pro Portion: 568 kcal /2380 kJ; E38 g, F36 g, KH 12 ¢

5.6 Kaninchenfilet mit Feldsalat, Farfalle und Pizzabrot
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Kaninchenfilet 5 EL Olivenol
1 Schale Feldsalat 1 EL Zucker
6 Kaninchenfilets 1 Prise Salz
250 g Champignons 1 Prise Pfeffer
30¢g Buttf?r Pizzabrot:

1 rote Zwiebel 250 ml warmes Wasser
250 g Cherry-Strauchtomaten 500 g Mehl

2 rote Paprika 1 Ei

6 Blitter Radicchio 1 Pke. Hefe

80 g entsteinte, schwarze Oliven 1 Prise Salz

10 groB. Blitter Basilikum

1 EL Olivendl

300 g Farfalle 1 Prise frischer, gehackter Rosmarin

100 ml Balsamico

Den Feldsalat waschen und die Wurzeln abtrennen. Die Zwiebeln schilen und in diinne
Scheiben schneiden, die Tomaten vierteln, die Paprika in kleine Streifen schneiden. Sechs
Blitter Radicchio waschen und in diinne Streifen schneiden. Den Salat, die Zwiebeln, die
Tomaten, die Paprika, die Basilikumblitter und die Oliven in eine Schiissel geben. Die
Zutaten mit drei Essloffel Olivenol, Salz und Pfeffer vermengen. Die Farfalle in Salzwasser
bissfest kochen und mit kaltem Wasser abschrecken. Die Kaninchenfilets salzen, pfeffern
und mit dem restlichen Olivenol drei Minuten scharf anbraten, das Fleisch dabei ofter
wenden. Das Fleisch aus der Pfanne nehmen und in Aluminiumfolie einschlagen. Die
Champignons drei Minuten in der benutzten Pfanne anbraten, salzen, pfeffern und zuckern.
Die Champignons weiter braten und mit Balsamico abloschen. Die Butter in der Mischung
schmelzen und kurz einkochen bis die Sof3e dickfliissig wird. Das Fleisch aufschneiden, in
die Pfanne geben und kurz durchschwenken. Das Fleisch mit dem Salat und den Farfalle
anrichten.

Pizzabrot: Fiir das Pizzabrot aus den Zutaten einen Hefeteig herstellen, ausrollen, mit
Olivenol bestreichen und mit frischem, gehacktem Rosmarin bestreuen. Den Teig im Ofen
zehn Minuten bei 200 Grad backen.

Mengenangabe: 4 Personen

5.7 Makkaroni mit Blitzragout

1 klein. Zwiebel 100 g Huftsteak

1 mittelgroe Tomate 1/2TL (3 g) Ol

1/2 klein. Radicchio 1 TL Tomatenmark

2 Walnusskernhilften 1/2 TL klare Briihe

40 g Makkaroni 1/2 TL dunkler SoBenbinder
Salz 1-2 Stiele Thymian

Pfeffer
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Zwiebel schilen, halbieren und in Spalten schneiden. Tomate waschen und wiirfeln.
Radicchio putzen, waschen und in grobe Stiicke schneiden. Niisse hacken.

Makkaroni in kochendem Salzwasser ca. 10 Minuten bissfest garen.

Fleisch trocken tupfen und wiirfeln. Ol in einer beschichteten Pfanne erhitzen. Fleisch darin
rundherum ca. 4 Minuten kriftig anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, herausnehmen.
Zwiebel im Bratfett andiinsten. Tomatenmark zufiigen, anschwitzen. Mit 1/8 1 Wasser
abloschen und aufkochen. Briihe einriihren. Mit Soenbinder binden.

Thymian waschen und die Blittchen abzupfen. Mit Tomate, Radicchio, Niissen und Fleisch
in der Sof3e erhitzen. Abschmecken. Nudeln abgieen und mit der Sof3e anrichten.

Mengenangabe: 1 PERSON
Zubereitungszeit ca. 25 Min.
pro Portion ca.: 370 kcal; E30 g, F9 g, KH41 g

5.8 Rinderfilet auf Feldsalat

1 Zwiebel 3 EL Ol

1 Kopf Radicchio 4 Steinpilz-Champignons
1 Pkg. Kresse 200 g Feldsalat

Salz, Pfeffer aus der Miihle 2 EL Butterschmalz
Zucker 400 g Rinderfilet

2 EL Essig

Vom Feldsalat die Wurzelenden abschneiden, die Blitter griindlich waschen, die Cham-
pignons und 3 Blitter vom Radicchio putzen und waschen und zusammen mit dem
Feldsalat abtropfen lassen. Fiir die SoBe Ol, Essig, Salz und Zucker verschlagen, Kresse
und gewiirfelte Zwiebel einrithren, mit Pfeffer wiirzen. Das Rinderfilet in fingerdicke
Streifen schneiden und mit Pfeffer einreiben. Butterschmalz in der Pfanne erhitzen und die
Filetstreifen darin von allen Seiten kriftig anbraten. Anschliefend ein wenig salzen und
im vorgewidrmten Backofen 2-3 Minuten ziehen lassen. Die Filetstreifen auf dem Feldsalat
anrichten, mit den Champignons und dem Radicchio garnieren und servieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 30

5.9 Rindergeschnetzeltes iiberbacken mit Radicchiosauce

1 kg Rindfleisch (zum Beispiel aus der Hiif- Salz

te) 4 EL Olivenol
2 Knoblauchzehen 1/2 Glas Weiiwein
1 Msp. Rosmaringewiirz (Pulver) 3 Stidngel Radicchio rosso di Treviso tardivo

1 Msp. Salbeigewiirz (Pulver) 1 Zwiebel
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25 g Butter 50 g Parmesan
25 g Mehl Pfeffer
1/4 1 Milch

Das Fleisch in fingerdicke Streifen schneiden.

Knoblauch putzen und sehr fein schneiden.

Fleisch zusammen mit Knoblauch, Salbei, Rosmarin und etwas Salz in 3 EL Olivenol
anbraten.

Mit Weillwein abloschen.

Das Fleisch wenden, dann ein Glas Wasser hinzugeben, abdecken und circa 45 Minuten
schmoren lassen. Zwischendurch immer wieder wenden, ggf. Fliissigkeit nachgieBen.
Radicchio waschen, putzen und sehr klein schneiden.

Zwiebel schilen und klein hacken.

Fiir die Mehlschwitze Butter vorsichtig erhitzen, Mehl 16ffelweise dazugeben und einriih-
ren. SchlieBlich die lauwarme Milch zum angerdsteten Mehl geben und schnell verriihren,
sodass keine Kliimpchen entstehen. Unter Rithren aufkochen lassen.

Geriebenen Parmesan unter die Béchamelsauce ziehen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Zwiebel in einem EL Olivendl anbraten.

Radicchio dazugeben und ebenfalls anbraten.

Die Béchamelsauce dariiber geben und alles gut vermischen.

Das Rindfleisch in eine ofenfeste Form geben und die Radicchiosauce dariiber geben. Im
Ofen 15 bis 20 Minuten gratinieren.

5.10 Schnitzel mit Weichkise und Kriuterbroseln iitberbacken mit Brot

150 g Toastbrot 1500 g Kalbsschnitzel, a 150 g

15 g Krautermischung, gehackt, getrocknet 10 ml Rapsol

(Salbei, Majoran, Thymian, Petersilie) 300 g Camembert, 45 %

60 g Butter 30 g Pinienkerne

100 g Kartoffeln, mehlig kochend 150 g Radicchio

150 g Speck, durchwachsen 20 Stk. Ciabatta, Scheiben

5 ml Rapsol 10 ml Haselnussol

100 ml Haselnussol 1 Bd. Brunnenkresse (alternativ Feldsalat)
80 ml Balsamessig, weill 10 Stk. Gewlirzpauschale

3 g Thymian, gehackt (Salz, Pfeffer)

Toastbrot entrinden, zerbroseln und mit Krautern mischen. In einer Pfanne in erhitzter
Butter kurz rosten. Leicht mit Salz, Pfeffer wiirzen. Kartoffeln dimpfen. Speck fein wiirfeln
und in Rapsol auslassen. Kartoffeln pellen, zerdriicken und mit Haselnussol, Balsamessig,
Speck sowie Thymian, Salz und Pfeffer zu einem Dressing vermengen. Kalbsschnitzel
leicht plattieren, mit Salz und Pfeffer wiirzen. AnschlieBend in einer Pfanne in heilem
Rapsol von beiden Seiten goldgelb braten. Auf die Kalbsschnitzel Weichkédsescheiben und
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Kriuterbrosel geben und iiberbacken. Pinienkerne in einer trockenen Pfanne anrdsten.
Geputzten Radicchio in feine Streifen schneiden. Ciabatta mit Haselnussol betrdufeln und
im Backofen leicht erwdrmen. Brunnenkresse oder Feldsalat putzen.

Anrichtehinweis: Kalbsschnitzel auf Teller geben. Brunnenkresse und Radicchio um das
Schnitzel legen, mit Kartoffeldressing und Pinienkernen versehen. Ciabatta dazu reichen.

Mengenangabe: 10
je Portion: 571 kcal

S5.11 Tagliata vom Rind an Radicchio

1 Stiick Dicke Rippe (Kamm) a 1 kg 1 EL Balsamico Essig
1 Kopf Radicchio Salz
3 EL Olivenol Pfeffer

Radicchio putzen und zerpfliicken. Blitter griindlich waschen und mit Kiichenpapier
abtrocknen. In Streifen schneiden.

Fleisch trockentupfen und groBziigig auf beiden Seiten mit Pfeffer wiirzen. In einer
beschichteten Pfanne einen EL Ol erhitzen. Fleisch auf der einen Seite acht Minuten, auf
der anderen vier Minuten scharf anbraten. Fleisch aus der Pfanne nehmen und salzen.

In einem Glas Ol und Essig verquirlen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Diese Emulsion zum
Bratfond des Fleisches gieen und bei schwacher Hitze erwidrmen.

Radicchio zugeben, salzen, pfeffern und einige Minuten ziehen lassen. Fleisch in 5 mm
dicke Scheiben schneiden, auf einem Servierteller anrichten und mit dem Radicchio
dekorieren. Sofort servieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Vorbereitung: 15 Minuten
Garzeit: 15 Minuten
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6.1 Crossis von der Putenbrust
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3 EL Apfelsaft 80 g Radicchio

1 Schale(n) Kresse 80 g Feldsalat
Salz, Pfeffer 4 EL Rapsol

3 EL Obstessig 1 EL Thymian

4 EL kalt gepresstes Rapsol 2 Eier

1 Bd. Radieschen 4 EL Mehl

1 Chicorée 150 g Cornflakes
80 g Lollo rosso 640 g Putenbrust

Vorbereitung: Blattsalate gut waschen, abtropfen lassen und etwas zerpfliicken. Feldsalat
gut waschen, sdubern und abtropfen. Chicorée aufblittern, halbieren. Radieschen gut
sdubern und in Roschen schneiden. Thymian abzupfen, grob schneiden und mit einem Ei
verquirlen. Cornflakes mit der Hand etwas zerdriicken. Kresse abschneiden. Putenbrust in
2cm breite Stiicke zerteilen, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Zubereitung: Putenstiicke mehlieren, durch das Thymianei ziehen und in Cornflakes
wenden. Kalt gepresstes Rapsol, Obstessig und Apfelsaft verrithren, mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Blattsalate und Feldsalat als Bukett auf einer Salatplatte anrichten, Chicoréeschiff-
chen einstecken, Radieschen ansetzen und mit Marinade iiberziehen. Putenbrustcrossis in
heiBem Rapsol beidseitig goldgelb ausbacken, auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.
Anrichten: Crossis auf dem Salatbukett anrichten, mit Kresse bestreuen und mit Pfeffer aus
der Miihle wiirzen.

Tipp: Krosses Stangenbrot oder Knoblauchbrot dazu servieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 30

6.2 Gebratener Radicchio zu Putenrollchen

4 diinne Putenschnitzel (a ca. 180 g)
Salz, Pfeffer

2 Radicchio (a ca. 200 g)

1 Knoblauchzehe

2 TL getr. ital. Kriuter 2 EL (30 g) Butter

50 g Parmesan-Kise (Stiick) 5 EL Balsamico-Essig

2 EL Ol evtl. Kriduter zum Garnieren
100 ml WeiBBwein 1 groB. Gefrierbeutel

1 TL Hiihnerbriihe (Instant) Holzspiechen

1-2 EL heller SoBenbinder
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Schnitzel waschen, trockentupfen. Nacheinander im Gefrierbeutel flach klopfen. Je quer
halbieren. Mit Salz, Pfeffer und Kriutern wiirzen. Kése reiben, darauf streuen. Aufrollen
und feststecken.

Ol erhitzen. Rollchen darin rundherum ca. 5 Minuten anbraten. Mit Wein abldschen, kurz
einkochen lassen. 200 ml Wasser und Brithe zugeben. Aufkochen und zugedeckt ca. 10
Minuten schmoren. Fond mit Soflenbinder binden und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Radicchio putzen, waschen und in Spalten schneiden (Strunk nicht entfernen!). Knoblauch
schilen, hacken. Butter in der Pfanne erhitzen. Knoblauch andiinsten. Radicchio darin pro
Seite 1-2 Minuten braten. Essig zugiefen, ca. 2 Minuten schmoren. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Putenr6llchen, Radicchio und Sof3e anrichten, evtl. garnieren.

Dazu passt Ciabatta. Getridnk: trockener Weilwein.

Mengenangabe: 4 Personen:
Zubereitungszeit ca. 50 Min.
Portion ca.: 380 kcal / 1590kJ; E49 ¢, F16 g, KH2 g

6.3 Gebratenes Hihnchenfilet auf Orangen-Blattsalat

1 Kopf Friséesalat 2 mittelgrofle Orangen

1 Kopf Radicchio 1 EL raffiniertes Rapsol

1 Kopf Batavia Salz, Pfeffer aus der Miihle
3 EL kaltgepresstes Rapsol 2 mittelgrof3e Hahnchenfilets
1 TL Rapshonig 50 g Sonnenblumenkerne

2 EL Essig (z.B. Estragon-Essig)

Salate putzen, waschen, in mundgerechte Stiicke zupfen und abtropfen lassen. Inzwischen
Sonnenblumenkerne in einer heilen Pfanne ohne Fett goldgelb rosten. Herausnehmen
und beiseite stellen. Die Hihnchenfilets waschen, trockentupfen und mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Raffiniertes Rapsol in einer Pfanne erhitzen und die Hihnchenfilets darin bei
mittlerer Hitze ca. 6 Minuten unter Wenden braten. Inzwischen Orange schilen, so dass die
weille Haut vollstindig entfernt wird. Filets aus den Trennhéduten herausschneiden. Saft aus
den Trennh&uten pressen und mit Essig verriihren. Mit Salz, Pfeffer und Rapshonig wiirzen.
Kaltgepresstes Rapsol tropfchenweise einriihren. Blattsalate mit Orangenfilets und der
Vinaigrette vermischen und auf Tellern anrichten. Hahnchenfilets in Scheiben schneiden
und je 1/2 Filet auf einem Salatteller anrichten. Mit Sonnenblumenkernen bestreuen.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 30

6.4 Hihnchenkeulen in Sesam
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8 Stk. Hiahnchenkeulen (4 70 g) 2 EL Apfelsaft

Salz und Pfeffer 5 EL Rapsol kalt gepresst
180 g Tomaten 4 EL Obstessig

60 g Frisée 3 EL Rapsol

80 g Lollo Bianca 2 Eier

80 g Radicchio 4 EL Mehl

80 g Roma-Salat 2 EL Koriander

1 1/2 EL Mango-Chutney 6 EL Sesam

1 EL rosa Strauchbeeren

Ei aufschlagen, gut verquirlen. Koriander abzupfen und mit Sesam vermengen. Blattsalate
gut waschen, abtropfen, zerpflicken. Tomaten sdubern, Kernhaus ausschneiden, Ecken
schneiden. Haut von Hihnchenkeulen abziehen, mit Salz und Pfeffer wiirzen, mehlieren,
durchs Ei ziehen, in Sesam und Koriander wenden. Pfanne mit Rapsdl erhitzen, Keulen
rundum kurz scharf anbraten, in eine andere Pfanne umsetzen, im Ofen bei 160° C
durchziehen und knusprig backen lassen. Obstessig mit Rapsol, rosa Strauchbeeren,
Mango-Chutney, etwas Apfelsaft gut verrithren, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Blattsalate
auf flachen Teller als Bukett anhdufeln, Tomatenecken dariiber verteilen, mit Marinade
iberziehen. Keulen mit anlegen, mit KorianderstrduB3chen garnieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 60

6.5 Kaffee-Huhn mit Blattsalat

100 g Kaffeebohnen 1 Chicorée (ca. 300 g)
3 Eiweil} (K1. M) 8 Stiele Basilikum

2 kg grobes feuchtes Meersalz 8 Stiele Dill

2 Maispoulardenkeulen (a ca. 200 g) 1-2 EL WeiBweinessig
100 g Lollo rosso Salz

50 g Lollo biondo Zucker

50 g Radicchio 4-5 EL Olivenol

1 Bd. Brunnenkresse (400 g; 3 TL Meerrettich (Glas)
ersatzweise 2 Beete Gartenkresse Pfeffer

und 40 g Baby-Blattspinat)

Kaffeebohnen mittelfein mahlen. EiweiB} in einer Schiissel leicht aufschlagen, mit Kaffee,
Salz und 100 ml Wasser verriihren.

1/2 der Salzmasse auf ein Backblech geben, Keulen getrennt in grofe Lollo-Blitter (ca. 50
g) einwickeln, auf das Blech legen und mit der restlichen Salzmasse vollstindig bedecken.
Im vorgeheizten Backofen auf der 2. Schiene von unten bei 200 Grad (Gas 3, Umluft 35
Minuten bei 180 Grad) 35-40 Minuten garen.

Restliche Blattsalate putzen. Brunnenkresse putzen, dicke Stiele entfernen. Chicorée vom
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Strunk schneiden. Alles waschen, trocken schleudern und in mundgerechte Stiicke zupfen.
Basilikumblitter und Dilldstchen von den Stielen zupfen, waschen, trocken tupfen und mit
den Salaten mischen. Essig in einer Schiissel mit Salz und 1 Prise Zucker verriihren, Ol
und Meerrettich unterrithren, mit Pfeffer wiirzen.

Salzkruste rundum leicht einschlagen, vorsichtig einen Deckel abheben. Keulen herausneh-
men, Salatblitter und Haut entfernen. Huhn mit Salat servieren. Dazu passt Baguette.

Mengenangabe: 2 Portionen

Garzeit 35-40 Minuten

Zubereitungszeit 35 Minuten

pro Portion: 515 kcal / 2155kJ; E31 g, F37 g, KH 12 g

6.6 Puten-Hackbraten

2 Brotchen vom Vortag 75 ml italienische TomatensoBe (Fertigpro-
100 g Emmentaler dukt, Glas)

800 g Putenhackfleisch (Metzger) 750 g Kartoffeln

100 g Speckwiirfel 4 Blitter Radicchio

2 Eier 2 EL Butter

frische Petersilie 250 ml Milch

1 Zwiebel 50 g gerdstete Mandelblittchen

Salz, Pfeffer

Backofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad) vorheizen. Brotchen in Wasser einweichen,
Kise wiirfeln.

Brotchen ausdriicken, zerpfliicken und mit Hack, Speck, Kise, Eiern, 2 EL gehackter
Petersilie verkneten. Zwiebel abziehen, wiirfeln und unterkneten. Hackmasse salzen,
pfeffern und zu einem Laib formen. Braten in eine gefettete Form geben und ca. 40 Min.
braten. Mit Tomatensof3e bestreichen, weitere 20 Min. braten.

Kartoffeln schilen, waschen, wiirfeln und in Salzwasser 15-20 Min. garen. Radicchio
abbrausen, trockenschiitteln und in feine Streifen schneiden. Kartoffeln abgiefen, zer-
stampfen und Butter sowie Milch unterrithren. Radicchio, Mandeln unter das Piiree heben,
mit Salz und nach Wunsch mit einer Prise Muskat abschmecken.

Mengenangabe: 4 Personen

Vorbereiten ca. 30 Min.

Garen ca. 60 Min.

pro Person ca.: 880 kcal; E71 g, F47 g, KH45 g

6.7 Putenfilet im Mandelkleid mit Currynudeln und Mango-Dip
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1 Kopf Radicchio 1/16 1 Weifiwein
Fenchelkraut 2 EL Mango-Chutney
Jodsalz, Pfeffer 10 g Eiernudeln

1/2 EL Butterschmalz 80 g Shiitakepilze

1 1/2 EL Rapsol 1 Ei

1 TL Curry 4 EL Mandelblittchen

1 TL griine Pfefferkorner 1/2 Mango (nicht zu groB)
1/16 1 Sahne 320 g Putenfilet

Nudeln in leichtem Salzwasser auf den Biss kochen und kalt ablaufen lassen. Shiitakepilze
mit Kiichenkrepp grob abreiben und in grobe Streifen schneiden. Radicchio-AuBenblétter
abnehmen, Strunk ausschneiden und in grobe Streifen schneiden. Putenfilet mit Jodsalz
und Pfeffer wiirzen. Durch ein geschlagenes Ei ziehen und in Mandelblittchen wenden.
Blittchen etwas andriicken. Mango- Chutney mit etwas Weilwein verrithren und die
griinen Pfefferkorner unterheben. Shiitake in heiBem Butterschmalz angehen lassen und die
Radicchiostreifen dazugeben. Mit Jodsalz und Pfeffer wiirzen. Die Eiernudeln unterheben
und das Currypulver einstreuen. Das Ganze mit Sahne angieflen und leicht reduzieren
lassen. Putenfilet in heifem Rapsol beidseitig goldbraun ausbacken und im letzten Moment
die Mangospalten mitanbraten. Currynudeln auf flachem Teller als Bett anrichten und das
Putenfilet daraufsetzen. Mangospalten auf das Fleisch legen, Mango-Dip dariibergeben und
mit Fenchelkraut garnieren.

Mengenangabe: 2 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 60

6.8 Tortilla-Wraps mit Entenfiillung

1 Entenbrustfilet (300g) 1 reife Avocado

1 groB. Radicchio 1/2 Limette, Saft von

4 grof3. Tortillafladen 2 EL Magermilch-Joghurt

50 g Alfalfasprossen 1 EL gehackte Korianderbléttchen
1 klein. Zwiebel etwas Salz

1 klein. rote Chilischote

Zuerst fiir die Guacamole eine kleine Zwiebel pellen und sehr fein wiirfeln. Eine ebenfalls
kleine Chilischote putzen, abspiilen, Kernchen entfernen und fein hacken. Die Avocado
aufschneiden, den Stein entfernen und das Fruchtfleisch aus der Schale 16ffeln. Zwiebel,
Chili, Avocado, den Saft der halben Limette und den Joghurt fein piirieren. Gehackte
Korianderblittchen unterziehen und mit Salz abschmecken. Das Entenbrustfilet mit der
Hautseite nach unten in einer Pfanne braun braten, dann wenden und die Fleischseite
anbraten. AnschlieSend die Entenbrust mit der Hautseite nach oben in eine feuerfeste Form
legen und im vorgeheizten Backofen bei 180 °C (Gas: Stufe 2-3, Umluft: 160 °C) 15-20
Minuten braten. Radicchio putzen und in Streifen schneiden und die Tortillafladen nach
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Anweisung aufbacken. Die Entenbrust vor dem Anschneiden 5 Minuten ruhen lassen, dann
in diinne Scheiben schneiden. Die Tortillafladen hauchdiinn mit Guacamole bestreichen
und mit Radicchio, Entenscheiben und Alfalfasprossen belegen und aufrollen. Einmal quer
halbieren und die iibrige Guacamole extra dazureichen.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 90
417 kcal / 1745 kJ
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7 Grundlagen, Informationen

7.1 Radicchio

Der Radicchio di Treviso (Trevisano) ist eine in Italien besonders beliebte Sorte des
Radicchio rosso. Davon gibt es zwei Formen: den Radicchio precoce mit kriftig roten
Bldttern und dicken weilen Blattrippen und - ddern und den Radicchio tardivo mit
langen schmalen Blittern. Castelfranco, der gelb-rot gesprenkelte Salat, ist eine Kreuzung
zwischen Badicchio di Treviso und der Winterendivie. Er ist mild und wenig bitter im
Geschmack.

7.2 Radicchio - die Blume des Winters

Ende Januar gibt es im italienischen Treviso etwas zu feiern. Dem Radicchio-Salat ist hier
ein eigenes Fest gewidmet. Hier in der Ndhe von Venedig werden gleich verschiedene
Sorten angebaut. Der Edelste ist der 'Tardivo’, der spit geerntete. Es gibt Rezepte, bei
denen die roten Blitter mit den dicken, weillen Striinken zu Suppe, Aufliufen oder sogar
zu Kuchen verarbeitet werden.

Italienische Delikatesse: Bei uns nur als bitterer, fester, runder Salatkopf bekannt, ist
Radicchio in Italien weit mehr als das. Seit Ende des 18. Jahrhunderts ist es das Winter-
gemiise schlechthin und gilt als Delikatesse. Hauptanbaugebiet ist die Region Veneto, um
die Stddte Treviso und Verona, westlich von Venedig. Dort bauen etwa 1.000 Landwirte
in 24 Gemeinden Radicchio an. 280 davon haben sich den strengen Vorgaben aus Briissel
verschrieben und tragen das PGI-Label (Produktion Geographisch Identifiziert) dhnlich
dem DOC beim Wein.

Zufillige Entdeckung: Radicchio, der zur Familie der Korbbliitengewichse zdhlt und
eng mit dem Chicorée verwandt ist, wurde in seiner heutigen Erscheinung eher zufillig
entdeckt. Es soll sich wie folgt zugetragen haben: Ein Bund Radicchiopflanzen wurde nach
der Ernte schlicht auf dem Feld vergessen. Als man ihn nach Wochen genauer untersuchte
und die duBeren Blitter entfernte, entdeckte man, dass im Inneren eine ganz neue Pflanze
herangewachsen war. Daraus entwickelte sich schlieflich die besondere Kultivierung des
Radicchio in Norditalien.

Anspruchsvolle Pflanze: Radicchio unterscheidet sich in vielerlei Hinsicht von anderen
Gemiisesorten. Er wird dann gesit, wenn anderes Gemiise geerntet wird und vertragt
weder Kunstdiinger noch Pestizide in groeren Mengen. Radicchio bendtigt hingegen
auBlerordentlich viel Wasser. Dabei gedeiht Radicchio im Veneto nicht mit einfachem
Grundwasser, sondern mit dem frischen Quellwasser aus der Anbauregion. Geerntet wird
Radicchio von Oktober bis Ende Mirz. Beim Wachstum mag er es kalt, aber nicht frostig.
Eigentlich wichst er sogar zwei Mal - ndmlich ein Mal auf dem Feld, und dann im Gebinde
ein zweites Mal im Wasserbad. Dieser Prozess dauert drei Wochen. Dann werden die
duBeren Blitter entfernt. Verzehrt wird schlieBlich nur die neu nachgewachsene Pflanze.
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Der im Beitrag vorgestellte Radicchio gilt als der beste von allen - es ist der Radicchio
rosso di Treviso tardivo (der spite, rote aus Treviso).

Viele wertvolle Inhaltsstoffe: Etwa 6.000 Tonnen Radicchio werden jéhrlich produziert.
Er gilt als vitaminreiches Blattgemiise. Auf 100 Gramm enthélt er beispielsweise 13
Kilokalorien, 40 Milligramm Kalzium, 28 Milligramm Vitamin C und 1,2 Gramm Protein,
was ihm in fritheren Zeiten in Norditalien auch den Ruf eintrug, das ’Fleisch der armen
Leute’ zu sein.

Charakteristischer Bittergeschmack: Seinen typischen bitter-aromatischen Geschmack
verdankt der Radicchio dem in den Blattrippen enthaltenen Bitterstoff Intybin. Wer
die Bitterkeit reduzieren mochte, sollte den Strunk keilformig herausschneiden - dort
sitzt das meiste Intybin. Einen angenehmen Kontrast zum herben Geschmack bringt die
Kombination von Radicchio mit Obst, siilem Fruchtsaft oder mildem Balsamico-Essig.
Sortenvielfalt: AuBler dem vorgestellten Radicchio rosso di Treviso tardivo gibt es die
beiden runden Varianten Radicchio rosso di Verona und Radicchio rosso di Chioggia.
Lianglich dagegen sind neben dem Tardivo auch der Radicchio rosso di Treviso precoce. Es
gibt sogar zwei helle Sorten. Sie heilen Radicchio bianco di Lusia und Radicchio variegato
di Castelfranco. Die Menschen der Region Treviso schitzen ihren Radicchio so sehr, dass
er den ganzen Winter iiber jedes Wochenende in einer anderen Gemeinde gefeiert wird.
Vielseitig zu verwenden: Radicchio ist in der Kiiche sehr vielseitig zu verwenden. Clara
Torresan, Ehefrau des Prisidenten des Radicchio-Konsortiums, hat fiir uns ein Menii fiir
circa zehn Personen mit Radicchio rosso di Treviso tardivo zubereitet. Alle Rezepte sind
selbst erfunden. Mit Radicchio zu experimentieren - das ist ihre Leidenschaft.

Vorspeisen: Lachs und Radicchio in Blitterteigtaschen Radicchiopastete in Blitter-
teigtaschen Frittierter Radicchio Hauptgericht: Rindergeschnetzeltes iiberbacken mit
Radicchiosauce Dessert: Riihrkuchen mit Radicchio

7.3 Radicchio Rosso

Form, Farbe und Geschmack: Kleine, locker bis feste Salatkopfe. Weinrote Blattflachen
mit weillen Rippen. Herber, bitterer Geschmack.

Oktober bis Mai zu kaufen.

Energie, Vitamine und Mineralstoffe: 100 g / 19 Kalorien / 80 Joule. Provitamin A und
Vitamin C. Phosphor, Calcium und Kalium.

Verwendung im Haushalt: Die vom Strunk getrennten Blitter werden geputzt, gewaschen
und dann in Streifen geschnitten oder klein gezupft. Sie konnen Radicchio ROSSO mit
anderen Salaten, Gurken oder Tomaten kombinieren. Serviert wird er dann gut gewiirzt mit
Joghurt, Krautern oder Dressing Saucen.

Das sollten Sie wissen: Der nur halb verbrauchte Kopf hilt sich trocken abgedeckt einige
Tage im Kiihlfach frisch.

Das sollten Sie probieren: Radicchio-Reissalat: Die nach Belieben entbitterten Salatblitter
werden in breite Binder geschnitten und unter locker gekochten Reis gegeben. Man fiigt
reichlich Mayonnaise oder Remoulade oder einen Salatdressing, Petersilie, Salz, Pfeffer,
Zucker und Zitronensaft hinzu. Der Salat kann noch mit Curry und 2-3 El. Rosinen
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abgeschmeckt werden. Man garniert mit griinen Paprikaringen und gehacktem Ei.
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8 Kiisegerichte

8.1 Gebackener Roquefort mit Quittenkompott

Fiir das Portweingelee: etwas Zucker
400 ml Portwein 1 EL Butterschmalz
4 g Agar-Agar 300 g Roquefort
etwas Pfeffer aus der Miihle 50 g Creme fraiche
2 Eigelb

Fiir die Quitten:
250 ml WeiBwein 200 g Zucker 30 g Butter

2 Pimentkorner 250 g .Filo'teig
1 Lorbeerblatt 1 Radl§01}10
2 Quitten (z.B. Birnenquitten) 50 g Frisée

1 TL scharfer Senf

Fiir Kise und Essigschalotten: 3 EL Walnussél

4 Schalotten | Bd. Schnittlauch
200 ml WeiBweinessig 30 ¢ Walnusskerne
etwas Salz

Portwein in einen Topf geben und aufkochen, Agar-Agar einriihren, nochmal aufkochen
und mit Pfeffer abschmecken.

Dann in eine flache Auflaufform gieBen, ca. 2 Stunden kalt stellen und fest werden lassen.
Weillwein, Zucker, Piment und Lorbeerblatt in einen Topf geben und aufkochen.

Die Quitten schilen, Fruchtfleisch in diinne Scheiben schneiden, sofort in den Weinsud
geben und weich kochen. Anschlieend im Sud abkiihlen lassen. 5. Backofen auf 180 Grad
(Umluft 160 Grad, Gas Stufe 3) vorheizen.

Schalotten schilen, drei Schalotten in feine Ringe schneiden. Ubrige Schalotte in feine
Wiirfel schneiden.

In einem Topf den Essig aufkochen, mit Salz und Zucker abschmecken, die Schalottenringe
zugeben, den Topf vom Herd ziehen und Schalotten darin ziehen lassen. 8. In einer Pfanne
Butterschmalz erhitzen, die Schalottenwiirfel darin anschwitzen.

Kise in eine Schiissel geben, die angeschwitzten Schalotten darauf geben und mit einer
Gabel zerdriicken. Creme fraiche und Eigelbe zugeben und untermischen.

Butter in einem Topf schmelzen.

Filoteig in 12 ca. 12 cm grofle Quadrate schneiden. Je 3 Teigblitter iibereinanderlegen,
mit geschmolzener Butter bestreichen und mit der gebutterten Seiten nach unten in vier
Muffinformchen driicken und diese damit auskleiden. Der Teig sollte jeweils ca. 2 cm iiber
die Form herausragen.

Die Kédsemasse in die vorbereiteten Formchen einfiillen und im vorgeheizten Ofen ca. 8
Minuten backen. Nach dem Backen sollte die Kédsemasse noch leicht fliissig sein.
Radicchio und Frisée putzen, waschen und abtropfen lassen.
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Das ausgekiihlte Portweingelee aus der Form nehmen und in Stiicke schneiden.

Die gebackenen Kisetortchen vorsichtig aus der Form 16sen.

2 EL vom Essigsud abnehmen und mit Senf und Walnussdl zu einer Vinaigrette mischen.
Die Salate damit marinieren.

Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden. Walniisse andriicken.
Kisetortchen in der Tellermitte anrichten, Salat, Quittenscheiben, Essigschalotten und
Portweingelee darum herum anrichten, Walniisse und Schnittlauch iiberstreuen.

Mengenangabe: 4 Personen
Dauer 3 Stunden
pro Portion: 1028 kcal / 4304 kJ; E22 g, F56 g, KH73 g

8.2 Variationen vom gebackenen Ziegenkiise

6 Mangoldblitter Etwas Pfeffer aus der Miihle
Etwas Salz 200 g Ziegen-Rollenkése

1 Brotchen vom Vortag Fiir den Salat:

3 EL Olivendl 50 g Feldsalat

50 g Walnusskerne 50 g Frisée-Salat

1/2 Bd. glatte Petersilie 50 ¢ Radicchio

1 Zwiebel 1 Schalotte

1 Knobl.auchze.he 2 EL weiBer Balsamico
200 g Ziegenfrischkise 1 TL Dijon-Senf

1 TL getrockneter Thymian 4 EL Olivensl

1 Eigelb Etwas Salz, Pfeffer aus der Miihle

Den Backofen auf 180 Grad Ober-und Unterhitze vorheizen. Die Mangoldblitter in einem
Topf mit Salzwasser blanchieren, herausnehmen und gut abtrocknen. Das Brotchen zu
Broseln verreiben. 2 Soufflé-oder Muffinformchen mit etwas Olivendl ausstreichen und
mit den Mangoldblittern auslegen, so dass diese liber den Rand hinaus ragen. Walniisse
in einer Pfanne ohne Fett kurz anrdsten, dann fein hacken. Petersilie abspiilen, trocken
schiitteln und fein hacken. Zwiebel und Knoblauch schilen, fein schneiden und in einer
Pfanne mit 1 EL Olivenol anschwitzen, Petersilie untermischen und die Pfanne vom Herd
ziehen. Dann in eine Schiissel umfiillen. Ziegenkidse, Walniisse, Thymian, das Eigelb
und 2 EL Brotbrosel zugeben und alles mit einer Gabel gut vermischen. Die Masse
mit Salz und Pfeffer abschmecken und in die vorbereiteten Formchen geben. Mit den
Mangoldblittern abdecken, je ca. 1 TL Brotchenbrdsel obenauf streuen, mit Olivendl
betrdufeln und im vorgeheizten Ofen ca. 20 Minuten garen. Die Salate putzen, waschen und
trocken schleudern. Die Schalotte schilen und fein schneiden. Aus Balsamico, Senf und Ol
eine Vinaigrette mischen, Schalotte untermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Den Ziegen-Rollenkdse in ca. 3 cm dicke Scheiben schneiden und in den restlichen
Brotchenbroseln wenden. In einer Pfanne mit restlichem Olivendl den Kése kurz von
beiden Seiten anbraten. Salate mit dem Dressing anmachen. Das Ziegenkése-Tortchen und
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gebratenen Ziegenkise anrichten und mit dem Salat servieren.

Mengenangabe: 2 Personen
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9 Kartoffel-, Gemiisegerichte

9.1 Avocados mit Gefliigelsalat

125 ml tr. Weiwein 2 Avocados

1 Zitrone, Saft von 1 EL Créme fraiche

Salz, Pfeffer 2 Knoblauchzehen
Zucker Cayennepfeffer

2 Hahnchenbrustfilets (a ca. 150 g) 2 EL Schnittlauchréllchen
1 Friihlingszwiebel 2 EL Dill

1/2 rote Zwiebel 4 Blitter Radicchio

Wein, ca. 125 ml Wasser, Hilfte des Zitronensafts, Salz, Pfeffer, Zuckeraufkochen. Die
Filets abbrausen, hinzufiigen und 8 Min. sanft garen. Herausnehmen, fein wiirfeln.
Friithlingszwiebel waschen, putzen, in feine Ringe teilen. Rote Zwiebel abziehen, fein
wiirfeln. Avocados halbieren, Stein entfernen. Je 4 TL Fruchtfleisch auslosen, fein wiirfeln,
mit iibrigem Zitronensaft betrdufeln.

Créme fraiche, 2 EL Garsud verrithren. Knoblauch abziehen, dazu pressen. Mit Cayenne-
pfeffer, Salz, Pfeffer wiirzen, mit vorbereiteten Zutaten mischen. Kriuter unterheben.
Radicchio grob zerpfliicken, in die Avocados geben, Salat einfiillen. Evtl. mit Krautern
garniert servieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitung ca. 15 Min.
pro Person: 390 kcal; E30 g, F26 g, KH3 g

9.2 Gebratener Radicchio mit Speck

600 g Radicchio Salz
150 g Bauchspeck Pfeffer
1 EL Olivendl

Radicchio putzen und unter kaltem Wasser waschen. Fiinf Minuten garen, dann abgieflen
und gut ausdriicken, damit kein Wasser zuriickbleibt. Schwarte vom Speck entfernen und
den Speck klein schneiden.

In einer beschichteten Pfanne einen EL Ol erhitzen und die Speckstiicke anbraten, bis sie
goldgelb sind. Radicchio zugeben und bei méBiger Hitze unter gelegentlichem Umriihren
10 Min. ziehen lassen. Heil} servieren.

Mengenangabe: 6 Personen
Vorbereitung: 10 Minuten
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Garzeit: 15 Minuten

9.3 Gefiillte Kartoffeln mit pikanter Gorgonzola-Haube

Fiir die Kartoffeln Fiir den Salat
6 groB3. festkochende Kartoffeln 3 EL Weinessig
150 g Gorgonzola 3 EL Briihe
300 g Kriuter-Frischkise Salz, Pfeffer
2 Eigelb 4 EL Olivendl
1 Pkg. TK-Schnittlauch 1 klein. Radicchio
Salz, Pfeffer 1 klein. Eisbergsalat

Kriuter zum Garnieren

Die Kartoffeln waschen und in der Schale ca. 30 Min. kochen. Gorgonzola mit einer Gabel
zerdriicken. Mit Frischkise, Eigelben sowie Schnittlauch verrithren. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Fiir den Salat Essig, Briihe, Salz, Pfeffer und Ol verriihren. Salate putzen, in mundgerechte
Stiicke zupfen und abbrausen.

Kartoffeln abgieBen, abschrecken und ldngs halbieren. Den Ofen auf 200 Grad (Umluft
180 Grad) vorheizen. Kartoffeln mit einem kleinen Loffel aushohlen, dabei einen Rand
stehen lassen. Das Kartoffelinnere zerdriicken und unter die Kisecreme rithren. In die
Kartoffeln fiillen, auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech legen, ca. 15 Min. backen. Mit
Salat anrichten. Mit Krdutern garnieren.

Mengenangabe: 4 Personen

Vorbereiten ca. 25 Min.

Garen ca. 55 Min.

pro Pers. ca.: 765 kcal; E23 g, F54 g, KH43 g

9.4 Geschmorter Radicchio mit Orange und Koriander

Alufolie 1/2 TL Koriandersamen
1 Bd. Koriander 2 klein. Zwiebeln

grobes Meersalz, Pfeffer 1 unbehandelte Orange
100 g Sauerrahmbutter 4 klein. Kopfe Radicchio

Die duBeren Blitter des Radicchio entfernen, Salatkdpfe mit Strunk vierteln. Orange
waschen, die Hilfte der Schale diinn abschilen und in Streifen schneiden. Den Orangensaft
auspressen. Zwiebeln schilen und in feine Ringe schneiden. Das Koriandergriin waschen
und trockenschiitteln, die Blattchen abzupfen. 8 Stiicke Alufolie ungefihr in DIN A3
GroBe abschneiden, jeweils zwei Stiicke Alufolie aufeinander legen. Fiir ein Pickchen
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ungefihr 1/4 der Salatstiicke, Zwiebeln, Orangenschale und Koriandersamen auf eine
Hilfte der gedoppelten Folienstiicke verteilen. Die Butter in kleinen Flockchen auf dem
Radicchio verteilen, mit Meersalz und Pfeffer kréftig wiirzen. Die Folienrdnder leicht nach
oben biegen, Orangensaft in die Pdckchen gieBen. Die andere Hilfte der doppelt gelegten
Folienstiicke iiber den Radicchio klappen. Die Rénder sorgfiltig mehrfach nach innen
falten, so dass ein Packchen entsteht. Auf einer weniger heil3en Stelle am Rand des Grills
10 min. grillen, dabei einmal wenden. Radicchiopdckchen vom Grill nehmen, den Inhalt
auf Tellern anrichten und mit Korianderblittchen bestreuen.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 20

9.5 Kartoffelnocken mit Schiittelbrot, Radicchio und Gorgonzola

600 g Kartoffeln, mehlig kochend 50 ml Weilwein

etwas Salz 50 ml Wermut

3 Eigelbe 200 g Sahne

1 EL Mehl 150 g Gorgonzola

1 Prise Muskat etwas Pfeffer

2 Schalotten 100 g Schiittelbrot (Siidtiroler Brotspeziali-
1 Knoblauchzehe tit)

5 EL Butter 70 g Radicchio

Die Kartoffeln waschen und mit der Schale in gut gesalzenem Wasser weich garen.

Den Backofen auf 60 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Gekochte Kartoffeln abgieBen, schilen, halbieren, auf ein Backblech legen und im vorge-
heizten Backofen ca. 15 Minuten leicht antrocknen.

In einem Topf gesalzenes Wasser zum Kochen bringen.

Kartoffeln durch eine Presse driicken, mit dem Eigelb, Mehl und Muskat gut vermengen
und zu einem Teig kneten. Von dem Kartoffelteig eine Nocke abstechen und in einem Topf
mit gesalzenem kochendem Wasser eine Garprobe durchfithren. Wenn die Masse zu weich
ist, noch etwas Mehl hinzufiigen.

Aus der Kartoffelmasse Nocken formen. Diese im siedenden Salzwasser garen. Anschlie-
Bend mit einer Schopfkelle herausnehmen und abtropfen lassen.

Die Schalotten und den Knoblauch schilen, in feine Wiirfel schneiden.

In einem Topf etwas Butter schmelzen, Schalotten und Knoblauch darin anschwitzen.

Mit Weilwein, Wermut und Sahne abloschen. Etwas mehr als die Hilfte vom Gorgonzola
zugeben und die Sauce 5 Minuten kocheln lassen.

Die Sauce mit einem Mixstab piirieren und mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.
Schiittelbrot in kleine Stiicke schneiden oder brechen.

Den Radicchio putzen, waschen, abtropfen lassen und in Streifen schneiden.

Die restliche Butter in einer groen Pfanne zerlassen. Den Radicchio zugeben und kurz
anbraten. Die Kartoffelnocken und das Schiittelbrot zugeben und kurz durch schwenken.
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In tiefen Tellern die angebratenen Nocken anrichten. Den restlichen Gorgonzola grob
zerbroseln und tiber die Nocken verteilen. Die Sauce aufschdumen und angie3en.

Mengenangabe: 4 Personen
Dauer 1 Stunde
pro Portion: 674 kcal / 2820 kJ; E17 g, F43 g, KH46 g

9.6 Kastanien-Radicchio-Kuchen

Teig 80 g getrocknete Aprikosen
170 g Mehl (Type 550) 2 Schalotten
100 g Kastanienmehl (Naturkostladen 1 Knoblauchzehe
oder italienisches Feinkostgeschift) 1 rote Chilischote
Salz 500 g Radicchio
120 g Butter (zimmerwarm) 40 g Pinienkerne
1 Eiweil (KI1. M; verquirlt) 2 EL Olivenol
1 EL Semmelbrosel Salz, Pfeffer
Fiillung IOQ ml Schlagsahne
1 Ei (K1. M)

80 g Scamorza (ersatzweise Bergkése) )
1 Eigelb (K1. M)

Fiir den Teig Mehl, Kastanienmehl und 1 TL Salz in einer Schiissel mischen. Butter in
Stiickchen und 3 EL kaltes Wasser zugeben. Erst mit den Knethaken des Handriihrers, dann
mit den Hinden zu einem glatten Teig verkneten. Zu einem flachen Ziegel formen und in
Folie gewickelt 45 Minuten kalt stellen.

Fiir die Fiillung Kidse und Aprikosen in 5 mm kleine Wiirfel schneiden. Schalotten
fein wiirfeln, Knoblauch fein hacken. Chili lings halbieren, entkernen und fein hacken.
Wurzelansatz vom Radicchio schneiden, Blitter waschen, trocken schleudern und quer in
fingerbreite Streifen schneiden.

Pinienkerne in einer groBen Pfanne ohne Fett goldbraun rosten und herausnehmen. Ol in
der Pfanne erhitzen, Schalotten darin glasig diinsten. Knoblauch und Chili kurz andiinsten.
Radicchio zugeben und unter Rithren 3 Minuten diinsten, mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Vom Herd nehmen. Aprikosen, Kése und 30 g Pinienkerne unter die Fiillung mischen.

Teig auf Backpapier mit Folie bedeckt rund (32 cm 0) ausrollen. Folie abziehen, Teig
auf dem Papier auf ein Backblech legen. Teig mit dem Eiweifl bestreichen und mit
Semmelbroseln bestreuen, dabei rundum einen ca. 4 cm breiten Rand frei lassen. Fiillung
auf den Broseln verteilen. Teigrand mithilfe des Backpapiers vorsichtig auf die Fiillung
klappen. Teigrand mit Eiweil bestreichen.

Sahne, Ei und Eigelb verquirlen, leicht mit Salz und Pfeffer wiirzen. Vorsichtig iiber die
Fiillung geben. Im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad (Gas 3, Umluft nicht empfehlens-
wert) auf der untersten Schiene 30 Minuten goldbraun backen. Kuchen mit den restlichen
Pinienkernen bestreuen und servieren.

Mengenangabe: 6 Portionen
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Kiihlzeit 45 Minuten

Backzeit 30 Minuten

Zubereitungszeit 45 Minuten

pro Portion: 521 kcal /2183 kJ; E13 g, F35¢g, KH36 g

9.7 Radicchio in Blitterteig

250 g Radicchio 2 EL geh. Petersilie
200 g Rinderhack Salz

3EL Ol Pfeffer

1 Ei 300 g TK-Blitterteig
3 EL Paniermehl 1 Eigelb

Radicchio putzen, waschen und in sehr feine Streifen schneiden. Ol in einer Pfanne
erhitzen und das Hackfleisch darin anbraten. Die Radicchioblétter dazugeben und alles so
lange andiinsten, bis die Blétter leicht gegart sind. Pfanne vom Herd nehmen, das Ei, das
Paniermehl, die Krduter und die Gewiirze zugeben und pikant abschmecken.

Die Blatterteigplatten auftauen lassen und auf einer bemehlten Arbeitsfliche zu Quadraten
ausrollen. Die Masse auf die Teigblitter verteilen und die Spitzen iiber der Mitte zusam-
menschlagen, sodass die Fiillung verdeckt ist. Mit Eigelb bestreichen und ca. 15 Min. bei
225°C backen.

9.8 Spargel mit Gewiirz-Vinaigrette und Tiroler Speck

1.25 kg weiller Spargel Salz

125 g Schalotten 1 Bd. Schnittlauch

5 Wacholderbeeren 60 g Tiroler Speck (in Scheiben)
1 TL Senfkorner 150 g Radicchio

15 schwarze Pfefferkorner 150 g Chicoree

4 EL Rotweinessig 3 EL Zucker

7EL Ol

1. Spargel schilen, holzige Enden abschneiden, den Spargel lings halbieren und in 4-5 cm
lange, schrige Stiicke schneiden. Schalotten pellen und in diinne Ringe schneiden. Wa-
cholder, Senf- und Pfefferk6rner im Morser fein zerstolen. Schalotten, Gewiirzmischung,
Rotweinessig und 3 El Ol mischen und salzen.

2. Schnittlauch waschen und in feine Rollchen schneiden. Speckscheiben der Lange nach
schrig halbieren. Radicchio und Chicoree putzen und in sehr feine Streifen schneiden.

3. Zucker in einem breiten Topf gold braun schmelzen. Restliches Ol dazugeben und den
Spargel darin 2 Minuten goldbraun werden lassen. AnschlieBend zugedeckt 8 Minuten bei
mittlerer Hitze im eigenen Saft schmoren. Zum Schluss die Vinaigrette dazugeben.
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4. Den Speck in einer Pfanne ohne Fett auf jeder Seite braten. Schnittlauch unter den
Spargel mischen und auf Tellern verteilen. Die Salatstreifen darauf hdufen und die Speck-
scheiben darauf verteilen.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit: 45 Minuten
Pro Portion: 378 kcal / 1588 kJ; E6 g, F29 g, KH?22 g

9.9 Wiirzige Gemiise-Frittata

1 Kopf Radicchio 2 grof3. Mangoldblitter

2 Paprikaschote (rote und gelbe) Salz

5 klein. Tomaten 3 EL Olivenol

5 klein. rote Zwiebeln 8 Eier

1 Knoblauchzehe 50 g geriebener Parmesan
2 Pellkartoffeln Pfeffer

Radicchio putzen, ldngs achteln, abbrausen und trockenschleudern. Paprika waschen,
putzen, wiirfeln. Tomaten tiberbrithen, hduten, vierteln, entkernen, in Wiirfel teilen.
Zwiebeln, Knoblauch abziehen. Zwiebeln ldngs vierteln, Knoblauch hacken. Kartoffeln
pellen, wiirfeln.

Ofen auf 180 Grad vorheizen. Mangold putzen, abbrausen. Die Stiele in breite Streifen,
die Blitter in grobe Stiicke teilen. Stiele etwa 3 Min., Blitter ca. 1 Min. in kochendem
Salzwasser blanchieren. Abgiefien, abschrecken und abtropfen lassen.

Zwiebeln, Knoblauch in 2 EL heiBem Ol andiinsten. Paprika, Tomaten zufiigen. Radicchio
in 1 EL Ol diinsten. Eine Auflaufform fetten. Eier, Parmesan, Salz, Pfefferverquirlen.
Gemiise in die Form schichten, jeweils etwas Eiermasse dariiber giefen und wiirzen. Etwa
35 Min. backen.

Extra-Tipp Die Frittata schmeckt heifl und kalt. Dazu kann man einen bunten Blattsalat
reichen. In mundgerechte Wiirfel geschnitten und mit einer pikanten Salsa serviert, macht
sie sich auch toll als Fingerfood.

Mengenangabe: 4 Personen

Zubereitung: 35 Min.

Backen: 35 Min.

Pro Person: 380 kcal; E23 g, F27 g, KH 11 g
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10 Kuchen, Gebick, Pralinen

10.1 Riithrkuchen mit Radicchio

2-3 Stingel Radicchio rosso di Treviso tardi- 1 Prise Salz

VO 3 Eier

200 g Butter 2 TL Backpulver
200 g Zucker 250 g Mehl

1 Pkg. Vanillezucker 3 EL Kaffeesahne

Radicchio waschen, putzen und klein hacken.

Alle anderen Zutaten zu einem geschmeidigen Teig verriihren.

Den gehackten Radicchio unterheben.

Eine Springform einfetten, den Teig darin verteilen und auf der unterer Schiene bei 175
Grad Celsius circa 60 Minuten backen.
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10 KUCHEN, GEBACK, PRALINEN
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11 Mehlspeisen, Nudeln

11.1 Calzone mit Radicchio und Bauchspeck

450 g Hefeteig 30 g Butter
250 g Mozzarella Olivendl

3 Kopfe Radicchio Salz

150 g diinne Scheiben Friihstiicksspeck Pfeffer

1. Radicchio putzen und waschen, Strunk entfernen. Den Salat grob zerpfliicken. Mozza-
rella in Scheiben schneiden.

2. Butter in einer Pfanne zerlassen und Radicchio zugeben. Etwas Wasser zugieen und
fiinfzehn Minuten bei schwacher Hitze ziehen lassen, bis die Fliissigkeit vollig verdampft
ist. Salzen und pfeffern.

3. Auf der bemehlten Arbeitsflache Teig ausrollen und in vier runde Fladen schneiden. Auf
die Hilfte jedes Fladens Radicchio, Speck und Mozzarellascheiben verteilen.

4. Teig zusammenklappen und Riinder fest andriicken. In einer weiten Pfanne Ol zum
Braten erhitzen und die Calzoni im heien Ol von beiden Seiten braten. Sofort servieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Vorbereitung: 15 Minuten
Garzeit: 35 Minuten

11.2 Cannelloni al radicchio

1 Pkg. frische Eierlasagne 1 Zwiebel

(10 cm Seitenlidnge) 1/2 1 passierte Tomaten
3 Kopfe Radicchio 1 Ei

60 g geriebener Parmesan Salz

250 g Ricotta Pfeffer

30 g Butter

1. Radicchio griindlich putzen und waschen und grob hacken. Zwiebel abziehen und fein
hacken.

2. Butter in einer Pfanne zerlassen und die Zwiebel fiinf Minuten darin anbraten. Den
gehackten Radicchio zugeben, eine Prise Salz zufiigen und zehn Minuten weitergaren. Vom
Herd nehmen und die Ricotta, vier Loffel Parmesan, das Ei, Salz und Pfeffer unterheben.
3. Reichlich Salzwasser in einem Topf aufkochen und salzen. Nudeln nach und nach darin
garen und al dente mit einem Schaumloffel herausheben. Auf einem Tuch abtropfen lassen.
4. Backofen auf 180 °C vorheizen. Jedes Nudelrechteck mit etwas Radicchiomischung
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fiillen und zu Cannelloni aufrollen. Die Hélfte der passierten Tomaten auf den Boden einer
Auflaufform verteilen. Die Cannelloni nebeneinander legen und mit dem Rest der Sof3e
bedecken.
5. Die Oberfldche mit restlichem Parmesan bestreuen und in den Ofen schieben. 30 Minu-
ten uiberbacken, dann herausnehmen, fiinf Minuten ruhen lassen und in der Auflaufform
servieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Vorbereitung: 30 Minuten
Kochzeit: 35 Minuten

11.3 Cannelloni mit Radicchio und Bauchspeck

12 Cannelloni Pfeffer
Buter Fiir die Bechamelsofie:
Fiir die Fiillung: 30 g Butter
180 g diinn aufgeschnittener Bauchspeck 2 EL Mehl
400 g Radicchio 400 ml Milch
2 weille Zwiebeln 100 g geriebener Parmesan
Butter Salz
Olivendl Pfeffer
Salz

1. Radicchio waschen, abtrocknen und putzen. Grob zerpfliicken. Zwiebel abziehen,
waschen und abtrocknen. In diinne Scheiben schneiden. Mit einem Stiick Butter und etwas
Ol in der Pfanne glasig diinsten. Radicchio und Speck (bis auf sechs Scheiben) zugeben,
etwas Ol zugieBen, salzen und pfeffern. Anbraten bis der Radicchio weich und der Speck
goldgelb und knusprig ist.

2. Fiir die Bechamelsof3e: Butter bei schwacher Hitze in einer Kasserolle zerlassen, Mehl
anschwitzen, kriftig glattrithren. Nach und nach mit Milch aufgieBen, unter stindigem
Riihren fiinf Minuten kécheln lassen. Vom Herd nehmen, Parmesan unterheben, mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

3. Cannelloni in sprudelndem Salzwasser kochen. Die Zubereitung aus Radicchio, Speck
und Zwiebeln zu der Bechamelsofle geben und gut vermengen. Backofen auf 180 °C
vorheizen.

4. Cannelloni mit der Mischung fiillen. Eine Form leicht einfetten, eine Lage Cannelloni
hineinlegen und mit der restlichen Bechamelsoe bedecken. Mit den beiseite gestellten
Speckscheiben abschlieen. Im Ofen ca. 30 Minuten backen.

Mengenangabe: 6 Personen
Vorbereitung: 45 Minuten
Kochzeit: 30 Minuten
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11.4 Fusilli al Radicchio mit Sahne

400 g Fusilli 1/2 Glas Rotwein
150 g Stracchino (Kise) 1 Zwiebel

100 g Schlagsahne Salz

30 g Butter Pfeffer

3 Kopfe Radicchio

Zwiebel abziehen und fein hacken. Radicchio zerpfliicken, waschen und abtrocknen. In
feine Streifen schneiden. In einer Kasserolle Butter zerlassen und Zwiebel bei schwacher
Hitze glasig diinsten. Radicchio zugeben, mit Wein begieflen und teilweise verdunsten
lassen. Stracchino in Stiicken, Sahne, Salz und Pfeffer zugeben.

Bei starker Hitze fiinf Minuten garen und vom Herd nehmen. Deckel auflegen und die Sof3e
beiseite stellen.

In einem Topf reichlich Wasser aufkochen und salzen. Nudeln al dente kochen und
abgieBen. In die Kasserolle zu der Sofle geben und nochmals auf den Herd stellen. Unter
Riihren ziehen lassen. Sofort zu Tisch bringen.

Mengenangabe: 4 Personen

Vorbereitung: 20 Minuten

Garzeit: 20 Minuten

Empfohlener Wein Est! Est! Est! Monfalcone

11.5 Griine Lasagne mit Radicchio

12 griine Lasagneblitter Fiir die Bechamelsofle:
Butter 30 g Butter
Fiir die Fiillung: 2EL Meh.l
100 g Bauchspeck am Stiick 400 ml MIICh
400 g Radicchio 100 g geriebener Parmesan
Olivenol Salz
Salz Pfefter
Pfeffer

1. Radicchio waschen, abtrocknen und putzen. Grob zerkleinern. Schwarte vom Bauch-
speck entfernen und den Speck wiirfeln. Speck und Radicchio in eine Pfanne geben, mit
einem Schuss Ol und einem Glas Wasser begieBen, salzen und pfeffern. Anbraten bis die
Fliissigkeit vollig verdampft ist.

2. Fiir die Bechamelsof3e: Butter in einer Kasserolle bei schwacher Hitze zerlassen, Mehl
zugeben und kriftig glattriihren. Warme Milch nach und nach zugief3en, fiinf Minuten unter
standigem Riihren kochen. Vom Herd nehmen, geriebenen Parmesan unterheben, eine Prise
Salz und Pfeffer zugeben.
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3. Lasagne in kochendem Salzwasser al dente garen. Radicchio und Bauchspeck unter die
Bechamelsofie heben. Backofen auf 180 °C vorheizen.

4. Eine Form einfetten, vier Lasagneblitter auf dem Boden auslegen und mit einer Schicht
Bechamel- Radicchio- Mischung bedecken. Nudeln und Bechamelsole abwechselnd
einfiillen, mit Bechamelsofle abschlieen. Circa 30 Minuten im Ofen backen. Mit Parmesan
zum Nachwiirzen servieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Vorbereitung: 45 Minuten
Kochzeit: 30 Minuten

11.6 Hornchennudeln mit Radicchio

400 g Vollkorn-Hornchennudeln 2 EL Olivendl, kaltgepresst
Salz 250 g Sahne

2 Zwiebeln weiller Pfeffer, frisch gemahlen
2 Knoblauchzehen Muskatnuss, frisch gerieben
200 g Radicchio 2 EL Parmesan, frisch gerieben

1. Fiir die Nudeln reichlich Wasser mit 1 kriftigen Prise Salz zum Kochen bringen. Die
Nudeln darin ’al dente’ garen.

2. Inzwischen die Zwiebel und den Knoblauch schilen und fein hacken. Den Radicchio
waschen, trockenschleudern und in feine Streifen schneiden.

3. Das Ol in einem Topf erhitzen. Die Zwiebel und den Knoblauch darin glasig diinsten.
Den Radicchio dazufiigen und kurz anbraten.

4. Die Sahne angieflen und bei starker Hitze unter Riihren etwas einkochen lassen, bis sie
samig ist. Die Sauce mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Den Kése unterriithren
und den Topf vom Herd ziehen.

5. Die Nudeln in einem Sieb griindlich abtropfen lassen, dann sofort mit der Sauce mischen
und in vorgewirmten Tellern servieren.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 25 Minuten
2700 kJ

11.7 Kise-Schinken-Crespelle

150 g + 2 leicht gehdufte EL. Mehl Salz, Pfeffer

3 Eier (Gr. M) Muskat

200 ml + 250 ml (1/4 1) Milch 3-4 EL Olivenol

1 mittelgrofle Zwiebel 2 mittelgrole Mohren

2-3 EL weiler Balsamico-Essig 1 klein. griiner Salat (z. B. Romersalat)
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1 Radicchio 2 TL Gemiisebriihe

200-250 g Raclette-Kise 6-8 Scheib. (ca. 200 g) gekochter Schinken
4 TL + 1 EL (20 g) + etwas Butter/ 1/2 Bd. Petersilie

Margarine

150 g Mehl, Eier, 200 ml Milch und 175 ml Wasser zu einem glatten Teig verrithren. Ca.
20 Minuten quellen lassen. Zwiebel schilen und fein wiirfeln. Essig, Hilfte Zwiebeln,
etwas Salz und Pfeffer verriihren. Ol darunter schlagen. Mohren schilen und waschen.
Salate putzen, waschen und abtropfen lassen. (Evtl. 4 griine Salatblitter fiir die Vorspeise
beiseitelegen.) Kése grob reiben. 1/4 TL Fett in einer kleinen beschichteten Pfanne (ca.
15 cm O) erhitzen. Ca. 1 kleine Kelle Teig hineingeben und von beiden Seiten goldbraun
backen. Weitere 5-7 Pfannkuchen auf die gleiche Weise backen. Rest Zwiebeln in 1 EL
heifem Fett andiinsten. 2 EL Mehl zufiigen, unter Riihren kurz anschwitzen. 1/4 1 Wasser,
1/4 1 Milch und Briihe einriithren, aufkochen. Ca. 5 Minuten kocheln. 4 EL Kise in der
SoBle schmelzen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. 1 Scheibe Schinken auf
jeden Pfannkuchen legen und mit je 1 EL Kése bestreuen. Pfannkuchen aufrollen und in
eine flache gefettete Auflaufform legen. Kisesofe iiber die Pfannkuchen gieflen und mit
Rest Kise bestreuen. Im heien Ofen (E-Herd: 200 °C/Um-luft: 175 °C/Gas: Stufe 3) ca.
30 Minuten goldbraun backen. Inzwischen Mohren grob raspeln. Salat in feine Streifen
schneiden. Vorbereitete Salatzutaten mit der Marinade mischen. Petersilie waschen und,
bis auf etwas zum Garnieren, fein schneiden. Pfannkuchen mit Petersilie bestreuen. Den
Salat dazureichen.

Mengenangabe: 4 Personen:
Zubereitungszeit ca. 1 3/4 Std.
pro Portion ca.: 770 kcal; E44 g, F44 g, KH43 g

11.8 Kriuterpfannkuchen mit Spargel und Mairiiben

Fiir die Fiillung 1 Bd. Dill
250 g kleine Mairiiben 125 g Dinkelmehl (Type 630) oder Weizen-
300 g griiner Spargel mehl (Type 405)
100 g Radicchio 1 Prise Kala Namak (Schwarzsalz; ersatz-
1 Lauchzwiebel weise Salz)
etwas Salz etwas schwarzer Pfeffer aus der Miihle
etwas schwarzer Pfeffer aus der Miihle 1 TL Speisestérke
1 TL Bio-Zitronenschale 250 ml Mineralwasser mit Kohlensdure
1 EL Zitronensaft 2 EL Rapsol
50 g Cashew- oder Mandelmus etwas neutrales Pflanzenol zum Braten
Fiir die Pfannkuchen etwas Salz -
1/2 Bd. glatte Petersilie etwas schwarzer Pfeffer aus der Miihle

Die Mairiiben putzen und schilen. Spargel waschen, die eventuell holzigen Enden grof3-
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ziligig abschneiden. Mairiiben in 1 cm groBle Wiirfel, den Spargel schrig in 1 cm dicke
Scheibchen schneiden.

Radicchio putzen, waschen, abtropfen lassen und in etwa 1,5 cm breite Spalten schneiden.
Lauchzwiebel waschen, abtropfen lassen und schrig in diinne Scheiben schneiden.

1/2 1 Wasser aufkochen und leicht salzen. Das vorbereitete Gemiise zugeben und 2 Minuten
bissfest garen. Das Gemiise abgie3en, 200 ml Kochwasser dabei auffangen. Das Gemiise
kurz kalt abschrecken und warmstellen. Das Kochwasser zur Seite stellen.

Fiir die Pfannkuchen die Krauter abbrausen, trocken schiitteln, einige schone Krauterspit-
zen zur Deko beiseitelegen und den Rest fein hacken.

Mehl, Kala Namak, 1 Prise Pfeffer und Speisestirke in eine Schiissel geben und vermi-
schen. Mineralwasser und Rapsol zugeben und mit einem Schneebesen zu einem glatten
Teig rithren. Die Hélfte vom Dill und die gehackte Petersilie untermischen.

Eine beschichtete Pfanne erhitzen. 1 TL Pflanzendl hinein geben und pro Pfannkuchen etwa
1/2 Suppenkelle Teig in die Pfanne geben. Den Teig durch Schwenken zu einem Kreis
von 16-18 cm Durchmesser auseinanderlaufen lassen. Den Pfannkuchen bei mittlerer Hitze
ca. 2 Minuten braten, bis die Réinder leicht gebrdunt sind. Dann wenden und weitere 30
Sekunden braten. Auf dieses Weise aus dem Teig pro Person einen Pfannkuchen zubereiten,
kurz warm stellen.

Radicchio, Gemiise und Lauchzwiebel in der Pfanne unter Wenden 1 Minute kriftig
anbraten. Mit Salz, Pfeffer, Zitronenschale wiirzen.

Zitronensaft, Kochwasser und Cashewmus verrithren. Die Mischung aufkochen und 2-3
Minuten bei niedriger Hitze kocheln, bis eine cremige Sauce entstanden ist. Die Sauce mit
dem Gemiise mischen, den iibrigen Dill dazugeben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Die Pfannkuchen auf Teller verteilen. Gemiise und etwas von der Sauce in die Mitte geben
und die Pfannkuchen umklappen. Mit den Kréuterspitzen garniert servieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Dauer 1 Stunde
pro Portion: 265 kcal / 1113 kJ; E10g, F11 g, KH30¢g

11.9 Lasagne mit Radicchio

375 g Tomaten 500 ml Briihe

1 Zwiebel Salz, Pfeffer

125 g Staudensellerie 1 TL Thymian

175 g Mohren 55 g Butter

150 g Radicchio 500 ml Milch

3 EL Olivendl 150 g Taleggio

1 EL Tomatenmark 300 g Lasagneblitter

50 g Mehl 2 EL geriebener Parmesan

Tomaten waschen und wiirfeln, dabei Stielansitze entfernen. Zwiebel abziehen, hacken.
Gemiise und Radicchio putzen, waschen, feinschneiden. Alles im Ol andiinsten.
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Tomatenmark einriihren, 20 g Mehl dariiberstduben, anschwitzen. Mit Briihe abloschen,
aufkochen und mit Salz, Pfeffer und Thymian wiirzen. Ca. 15 Min. kécheln lassen.
Backofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad) vorheizen. 30 g Butter schmelzen lassen, 30
g Mehl darin anschwitzen. Milch angieen, aufkochen und ca. 20 Min. unter Riihren
kocheln lassen. Taleggio-Kése reiben, darin schmelzen lassen. Sofle, Gemiise und Nudeln
abwechselnd in eine gefettete Auflaufform schichten. Mit iibriger Butter in Flockchen und
Parmesan belegen, ca. 40 Min. backen.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit: ca. 35 Minuten
pro Person ca.: 750 kcal; E28 g, F38 g, KH73 g

11.10 Lasagne mit Radicchio

400 g rote Zwiebeln 1 Bd. Basilikum

500 g Radicchio Salz, Pfeffer aus der Miihle

2 EL Ol 12 Lasagne-Blitter (ohne Vorkochen)
2 EL Balsamico-Essig 150 g Gouda (45% Fett i. Tr.)

4 EL Sahne 3 EL Pinienkerne

1 Pkg. ’Maggi Fix fiir Gemiise-Lasagne’ 150 g Créme fraiche

Die Zwiebeln abziehen und in feine Spalten scheiden. Den Radicchio putzen, waschen
und in Viertel teilen. Den Strunk entfernen und den Radicchio danach in schmale Streifen
schneiden.

Das Ol in einem groBen Topf erhitzen, die Zwiebeln hineingeben und unter Riihren
andiinsten. Die Hilfte des Radicchios zufiigen und ca. 5 Min. mitdiinsten. Essig und 300
ml Wasser angiefen. Die Sahne hinzufiigen, das Lasagne-Fix einrithren und weitere 5 Min.
kocheln lassen. Den Backofen auf 180 Grad (Umluft: 160 Grad) vorheizen.

Basilikum abbrausen, trockentupfen, Blatter abzupfen und klein schneiden. Mit restlichem
Radicchio in die Sofle geben. Mit Salz, Pfeffer wiirzen.

Eine Auflaufform mit Ol ausstreichen. Abwechselnd GemiisesoBe, Lasagne-Blitter, 100
g Kése und 2 EL Pinienkerne einschichten. Dabei mit Gemiisesole beginnen und mit
Lasagne-Blittern abschlieBen.

Die Creme fraiche auf die Lasagne-Blitter streichen, mit restlichem Kise und iibrigen
Pinienkernen bestreuen. Im Ofen ca. 30 Min. backen und auf Tellern servieren.

Mengenangabe: 4 Personen

Zubereitung ca. 20 Min.

Garen ca. 40 Min.

pro Person: 530 kcal; E21 g, F29 g, KH45 g

11.11 Leberspitzle mit Apfelschalotten und Radicchio-Salat
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Fiir die Leberspiitzle: 2 Apfel, z.B. Jonagold
250 g Schweineleber, gewolft 1-2 EL Butter
(kann vom Metzger gemacht werden) etwas Salz, Pfeffer
25Q g Mehl Fiir den Radicchio-Salat:
2 Eier ) 1 Kopf Radicchio
1 EL Majoran, gerebelt 2 EL Apfelessig
etwas Pfeffer, Salz 3 EL Sonnenblumenol
1 EL Butter 1/2 TL Kiimmel
Fiir die Apfelschalotten: 1 Prise Zucker
3 Schalotten etwas Salz, Pfeffer

Salzwasser in einem Topf zum Kochen bringen. Die Lebermasse mit Mehl, Eiern, Majoran,
Pfeffer und Salz in eine Schiissel geben und gut verriihren, bis der Teig glatt geschlagen ist.
Den Spitzleteig auf ein Spétzlebrett streichen und in das Salzwasser schaben. Alternativ
kann man auch eine Spéitzlepresse verwenden. Wenn die Spitzle oben schwimmen sind
sie fertig und konnen mit einem Schaumloffel herausgenommen werden. Spitzle kurz in
kaltes Wasser und dann auf ein Tuch geben. Fiir die Apfelschalotten Schalotten schilen,
halbieren und der Linge nach in diinne Streifen schneiden. Die Apfel schilen, vierteln, das
Kerngehduse entfernen und die Viertel in 1 cm starke Spalten schneiden. In einer Pfanne
mit Butter Schalotten anschwitzen, die Apfelspalten zugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen
und goldbraun braten. Fiir den Salat Radicchio putzen, waschen, trocken schiitteln und
anschlieBend in feine Streifen schneiden. Essig und Ol in eine Schiissel geben. Kiimmel
fein hacken und zusammen mit 1 Prise Zucker, etwas Salz und Pfeffer zugeben und
vermischen. Salatstreifen zugeben, gut untermischen und kurz ziehen lassen. Fiir die
Leberspitzle Butter in einer Pfanne erhitzen, Spitzle darin schwenken, sie diirfen leicht
angebraunt, aber nicht knusprig werden. Leberspitzle anrichten und die Apfelschalotten
obenauf geben. Mit dem Salat servieren.

Mengenangabe: 2 Personen

11.12 Linguine mit Leber

250 g frische Leber 50 g Rucola

(z. B. von Schwein, Kalb oder Pute) 150 g Radicchio

75 g Friihstiicksspeck 40 g Butter

400 g Linguine (sehr diinne Bandnudeln) Pfeffer

Salz 50 g gehobelter Parmesan

Leber waschen, trockentupfen, von Haut und Sehnen befreien, in diinne Streifen schneiden.
Speck wiirfeln.

Nudeln in Salzwasser garen. Rucola sowie Radicchio waschen, putzen und klein schneiden.
Speck in einer Pfanne auslassen. Butter darin erhitzen. Leber zufiigen, ca. 3 Min. braten.
Salate darin diinsten, bis sie zusammenfallen. Salzen und pfeffern.
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Nudeln abgieBen, mit 3 EL Kochwasser in die Pfanne geben, wiirzen und anrichten. Mit
Parmesan bestreuen.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten
pro Person: 590 kcal; E33 g, F19g, KH71 g

11.13 Linguine mit Leber und Rucola

250 g frische Leber (z. B. von Schwein, Kalb 50 g Rucola

oder Pute) 150 g Radicchio

75 g Friihstiicksspeck 40 g Butter

400 g Linguine Pfeffer

Salz 50 g gehobelter Parmesan

Leber waschen, trockentupfen, von Sehnen und Hiuten befreien, in diinne Streifen
schneiden. Speck von Schwarte befreien, klein wiirfeln. Nudeln in reichlich kochendem
Salzwasser garen. Rucola und Radicchio putzen, waschen, trockenschleudern, klein schnei-
den. Speck in einer Pfanne auslassen, Butter zufiigen, schmelzen. Die Leber darin bei
mittlerer Hitze 3 Min. braten. Die Salate unterziehen und diinsten, bis sie zusammenfallen.
Salzen und pfeffern. Nudeln abgieen, mit 3 EL Kochsud in die Pfanne geben, erhitzen.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Auf Tellern mit Parmesan bestreut anrichten.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten
pro Person ca.: 590 kcal; E33 g, F19g, KH71 g

11.14 Maccheroncini mit Gemiise-Sof3e

1 rote und 8 geh. Sardellenfilets

1 gelbe Paprika 1 geh. rote Peperoni

150 g Stangensellerie 2 geh. Knoblauchzehen

1 Fenchelknolle o)l

1 klein. Radicchio 100 ml WeiB3wein

2 Mohren 3 EL Zitronensaft

500 g Maccheroncini 40 g geriebenem Parmesan

Paprika, Stangensellerie, Fenchelknolle und Radicchio putzen, alles in Ringe bzw. Streifen
schneiden und abbrausen. Mohren schilen, raspeln. Maccheroncini in reichlich Salzwasser
bissfest garen. Sardellenfilets, Peperoni, Knoblauchzehen in 5 EL Ol diinsten. 5 EL
Ol, WeiBwein, Zitronensaft zufiigen und erhitzen. Nudeln sowie vorbereitetes Gemiise
untermischen, salzen und pfeffern. Mit geriebenem Parmesan bestreuen.



54 11 MEHLSPEISEN, NUDELN

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitung ca. 35 Min.
pro Person ca.: 695 kcal; E25 g, F22 g, KH94 g

11.15 Nudeln mit Radicchio und Walnuss-Roquefortsauce

1 klein. Radicchio Sauce:
1 EL Weillweinessig 200 g Roquefort
1 Zitrone 150 ml Milch
500 g groBBe Schmetterlings- oder Bandnu- 100 g Créme fraiche
deln 50 g fein gehackte Walniisse
1 TL Pflanzenol Pfeffer aus der Miihle
Salz Walnusshélften
Thymian

Radicchio putzen, Blitter in Streifen schneiden und kurz in Essig und dem Saft einer
Zitrone einlegen. Nudeln mit Ol in 5 Liter kochendem Salzwasser in 8 - 10 Minuten Bissfest
garen. Roquefort klein schneiden und mit Milch bei schwacher Hitze schmelzen lassen,
Créme fraiche und gehackte Walniisse einrithren, mit Pfeffer abschmecken. Geschnittenen
Radicchio kurz in die Sauce geben. Sofort zu den gut abgetropften Nudeln servieren. Mit
Walnusshélften und Thymianblittchen bestreuen.

Tipps: GenieBer-Tipp: Geben Sie die Radicchio-Blitter nur kurz in die Sauce. Ansonsten
werden die Blétter braun.

Gesundheits-Tipp: Probieren Sie das Rezept statt mit Walniissen mal mit gehackten und
gehobelten Haselniissen aus. Haselniisse enthalten noch mehr Vitamin E und stirken damit
Herz und GefiBle.

Mengenangabe: 4 Personen
Néhrwerte pro Portion: 785 kcal / 3290 kJ; E31 g, F29 g, KH89 g

11.16 Nudeln mit Radicchio und Walnuss-Roquefortsof3e

1 klein. Radicchio 200 g Roquefort

1 EL Weillweinessig 150 ml Milch

1 Zitrone, Saft von 100 g Créme fraiche

Wasser 50 g fein gehackte Walnusskerne
Salz Pfeffer

1 TL Ol Walnusshilften

500 g groBe Schmetterlings- oder Bandnu- Thymian
deln
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Radicchio putzen und Blitter in Streifen schneiden. Essig mit Zitronensaft verriihren,
Radicchioblitter kurz darin einlegen. Wasser mit Salz und Ol ankochen, Nudeln hineinge-
ben und nach Anweisung bissfest garen. Roquefort klein schneiden und in der Milch bei
geringer Hitze schmelzen. Créme fraiche und gehackte Walniisse unterrithren und Sof3e mit
Pfeffer abschmecken. Radicchio kurz in der Sof3e erwédrmen und alles iiber die abgetropften
Nudeln geben. Mit Walnusshilften und Thymianblittchen bestreuen.

Mengenangabe: 4 Personen
Eine Portion enthiilt: 785 kcal / 3290 kJ

11.17 Pasta-Salat mit gegrilltem Gemiise

250 g Conchiglie 1 Msp. Sardellenpaste
100 g Einmentaler 6 EL Olivenol

1 Aubergine 1/2 Zitrone, Saft von
2 Zucchini 2 Eier

2 reife, feste Tomaten Salz

2 Kopfe Radicchio Pfeffer

2 EL Paste von griinen Oliven

1. Die Zucchini und die Aubergine putzen, waschen und abtrocknen. Beiderlei Gemiise
in dicke Scheiben schneiden und auf einen Teller schichten. Jede Schicht salzen und mit
einem Teller abdecken, der durch ein Gewicht beschwert wird. Das Gemiise eine Stunde so
belassen, damit es Wasser ausscheidet.

2. Die Tomaten waschen, abtrocknen, in Scheiben schneiden und salzen. Die Tomaten-
scheiben in ein Sieb legen und ebenfalls eine Stunde abtropfen lassen.

3. Den Grill des Backofens vorheizen. Nach der Abtropfzeit das Gemiise mit Kiichenpapier
trockentupfen, mit einem Schuss Ol begieBen und auf ein Backblech legen. Das Gemiise
zehn Minuten lang grillen.

4. Den Radicchio waschen, halbieren und in den Grill legen. Zum Ende der Garzeit salzen.
In einem kleinen Topf die Eier hart kochen, mit kaltem Wasser abschrecken und pellen.
Die Eier halbieren, den Dotter herauslosen und diesen zerbrockeln.

5. Den Kise fein wiirfeln. Die Sardellenpaste in Zitronensaft auflosen, die Olivenpaste,
das restliche Ol, eine Prise Salz und reichlich Pfeffer zugeben. Die SoBe zu den Eidottern
gieBen und mischen.

6. In einem Topf mit sprudelndem Salzwasser die Conchiglie al dente kochen, abgieflen
und unter kaltem Wasser abschrecken. Nochmals abtropfen lassen.

7. Die Pasta in eine Salatschiissel geben. Die Tomaten, Zucchini und Auberginen klein
schneiden. Den Radicchio in feine Streifen schneiden. Alle Gemiise zu der Sofie mit den
Eidottern geben und alles zusammen zu den Nudeln mischen. Mit zwei Loffeln vorsichtig
umriihren und servieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Vorbereitung: 20 Minuten
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Kochzeit: 30 Minuten
Abtropfzeit: 1 Stunde

11.18 Pizza mit Radiccio, Paprikaschoten und Oliven

1 gelbe Paprikaschoten 4 fein gehackte Knoblauchzehen
2 Kopfe Radicchio 12 schwarze Oliven
200 g Mozzarellawiirfel reichlich Ol

Grill vorheizen und auf einem Blech die 2 halben gelben Paprikaschoten grillen, bis sie
Farbe haben. Beim Radicchio (2 K&pfe, gevierteilt) auch so vorgehen, in Streifen schneiden
und dann auf den Boden der Pizza erst Paprikastreifen, dann Radicchiostreifen und dann
Mozzarellawiirfel driiberstreuen. Knoblauchzehen und schwarze Oliven miissen auch noch
sein - reichlich Ol driiber triufeln. Fiir 10 Minute bei 220 Grad und dann bei 200 Grad zu
Ende backen. Durchmesser der Pizza ca. 30 cm.

Mengenangabe: 4 Portionen

11.19 Pizzas mit Radicchio und Birnen

1 Pkg. Pizzateig (zum Ausrollen, im Kiihlre- 200 g Gorgonzola

gal) 200 g saure Sahne

1 Zweig Rosmarin Pfeffer

2-3 reife Birnen 3-4 EL Olivenol

1 TL Zitronensaft 1-2 Stauden Radicchio

Pizzateig ausrollen. Rosmarinnadeln vom Zweig zupfen und fein schneiden. Birnen
waschen, vierteln, das Kerngehéduse entfernen. Birnen in diinne Scheiben schneiden und
mit Zitronensaft betrdufeln. Backofen auf 225 Grad (Umluft nicht geeignet) vorheizen.
Gorgonzola grob zerbrockeln. Saure Sahne mit Pfeffer und Rosmarin verrithren. Teig in 8
Portionen teilen und jeweils zu ovalen Fladen ausrollen. Je 4 Stiick auf ein mit Backpapier
belegtes Blech legen. Teigfladen mit jeweils 1-2 EL. Rosmarinsahne bestreichen. Je 3-4
Birnenscheiben darauf verteilen. Gorgonzola daraufgeben, pfeffern und mit etwas Olivenol
betridufeln. Pizzas nacheinander im vorgeheizten Ofen auf der untersten Schiene 10-12
Minuten backen. Inzwischen Radicchio putzen, abbrausen. Stauden halbieren, dabei jeweils
Strunk herausschneiden. Radicchio in sehr feine Streifen schneiden. Pizzas aus dem Ofen
nehmen, mit Radicchio bestreuen und servieren.

Mengenangabe: 8 STUCK

Backzeit 10 Min.

Vorbereitung: 15 Min.

pro Stiick: 355 kcal / 1500 kJ; E10 g, F19 g, KH 36 g
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11.20 Radicchio mit Spaghetti

2 Radicchiokopfe (etwa 400 g insgesamt) Pfeffer

4 EL Olivendl 5 Knoblauchzehen
500 g Spaghetti 100 g frisch geriebener Parmesan
Salz

Radicchiokdpfe ldngs aufschneiden, putzen, waschen.

Die Innenseiten der Blitter mit etwas Ol betraufeln, salzen und pfeffern und 20 Minuten
ziehen lassen.

Entweder bei milder Hitze im Backofen langsam grillen oder vorsichtig in der Pfanne
weich braten. Dann in kleine Wiirfel schneiden.

Nudeln in reichlich Salzwasser ’al dente’ kochen.

Knoblauchzehen schiilen, fein hacken und im restlichen Ol anbraten. Wenn sie beginnen zu
briunen, den Radicchio untermischen.

Vom Nudelwasser 1 Tasse abfangen, dann die Nudeln abgieen und in eine Schiissel
geben.

Den Pfanneninhalt dariiber geben, salzen, reichlich pfeffern und den Parmesan untermi-
schen.

Nudelbriihe dariiber gieen, alles nochmals mischen und sofort servieren.

Mengenangabe: 4 Personen:

11.21 Radicchio-Ricotta-Crostata mit Walniissen und Knoblauch

200 g Mehl 2 EL Ol

120 g Butter 250 g Ricotta
Salz 100 ml Sahne
4 EL geh. Walniisse 3 Eier

500 g Radicchio Pfeffer

50 g Rucola Muskat

1 Knoblauchzehe

Mehl mit Butter in Flockchen, 1/2 TL Salz, 2 EL kaltem Wasser glatt verkneten. Teig zu
einer Kugel formen und in Frischhaltefolie gewickelt 60 Min. kiihlen.

Walniisse ohne Fett goldbraun rosten. Radicchio putzen und waschen, vierteln. Blitter in
breite Streifen schneiden. Rucolastiele abtrennen. Die Blitter waschen und gut trocken
schleudern.

Knoblauch schilen, hacken und in heiBem Ol andiinsten. Radicchio und Rucola 5 Min.
unter Wenden mitdiinsten. Wiirzen.

Backofen vorheizen (Elektro: 200 Grad/Umluft: 180 Grad). Ricotta, Sahne, Eier, Salz,
Pfeffer, Muskat verquirlen. Teig ausrollen, gefettete Quicheform damit auskleiden. Mit
Gemiise und Ricottacreme bedecken. 25 Min. backen.
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Mengenangabe: 12 Stiicke

Backen: 25 Min.

Kiihlen: 60 Min.

Zubereitung: 30 Min.

pro Stiick: 260 kcal; E20 g, F7g, KH 14 ¢

11.22 Ricotta-Gnocchi mit Cicorino rosso

25 Minuten 2 Bd. Schnittlauch

500 g Ricotta Salzwasser, siedend

200 g Mehl 100 g Cicorino rosso (Radicchio)
4 Eier 2 EL Rapsol

1 TL Salz 1 EL Aceto balsamico bianco
wenig Pfeffer Salz, Pfeffer

Ricotta, Mehl und Eier verrithren, wiirzen. Schnittlauch fein schneiden, beigeben, mischen.
Mit 2 Loffeln KloBe abstechen, ins knapp siedende Salzwasser geben, ca. 5 Min. unter dem
Siedepunkt ziehen lassen. Herausnehmen, abtropfen, auf Teller verteilen. Cicorino in Strei-
fen schneiden, auf Gnocchi verteilen, Ol und Aceto verriihren, wiirzen, dariibertriufeln.

Zubereitungszeit: 25 Minuten
pro Person: 515 kcal / 2154 kJ; E27 g, F28 g, KH37 g

11.23 Rustikale Radicchio-Pasta

400 g Tagliatelle 4 EL geriebener Parmesankise
2 Kartoffeln 01

50 g Fontina-Kise Salz

2 Kopf Radicchio Pfeffer

50 g Butter

Die Radicchio-Kopfe halbieren, waschen und abtrocknen. Auf einen grofen Teller geben
und mit Ol, Salz und Pfeffer iibergieBen, 1 Stunde lang ruhen lassen. Anschliefend den
Radicchio grillen.

Das Wasser fiir die Pasta zum Kochen bringen und die geschilten und in Schnitzen
geschnittenen Kartoffeln hineingeben. Wenn die Kartoffeln fast gar sind, die Pasta dazuge-
ben.

Ein Topfchen mit der Butter auf das Feuer stellen und die Butter schmelzen. Den gewiirfel-
ten Fontina dazugeben und abschalten.

Die Pasta mit den Kartoffeln in eine Suppenschiissel geben, die Butter, den geschnittenen
Radicchio, Pfeffer und Parmesan hinzufiigen. Gut vermengen und servieren.



11.24 Sardischer Kartoffelkuchen

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit 20 Minuten
Kochzeit 40 Minuten

11.24 Sardischer Kartoffelkuchen

150 g Magerquark oder Schichtkise
150 g Butter und Fett fiir die Form
Salz

200 g Mehl

3 mittelgroBe Kartoffeln

(evtl. am Vortag in der Schale gegart)
3 Stauden Radicchio

3 EL Olivenol

1 Knoblauchzehe

59

Pfeffer

3 eingelegte Sardellenfilets

8 schwarze Oliven

3-4 Zweige Thymian

6 eingelegte getrocknete Tomaten in Ol
200 g Schlagsahne

3 Eier (Grofie M)

1 TL Speisestirke

70 g junger Pecorino

Quark oder Schichtkiise gut in einem Sieb abtropfen lassen. Butter fein wiirfeln, mit ca.
1/4 TL Salz und Mehl in einer Schiissel mischen. Quark dazugeben, alles rasch verkneten.
Teig zur Kugel formen, in Folie gewickelt 60 Minuten kalt stellen.

Inzwischen Kartoffeln samt Schale in Salzwasser garen. Kartoffeln abgieB3en, halbieren,
abkiihlen lassen. Radicchio waschen, gut abtropfen lassen, lings halbieren. In einer
Pfanne Ol erhitzen, Radicchio darin kurz anbraten. Knoblauch abziehen, dazupressen, kurz

mitbraten. Radicchio salzen, pfeffern.

Sardellen hacken. Oliven entsteinen. Thymian zerzupfen. Tomaten klein schneiden. Form
fetten. Backofen auf 180 Grad (Umluft: 160 Grad) vorheizen. Form mit Teig auslegen,
Rand hochziehen. Teig mehrmals einstechen. Kartoffeln pellen, in Scheiben schneiden, mit
den vorbereiteten Zutaten auf dem Teig verteilen. Sahne mit Eiern, Stirke, Pfeffer, etwas
Salz verquirlen, iiber die Kartoffeln gieen. Pecorino dariiberreiben. Tarte 40-45 Minuten

backen.

Mengenangabe: 4 Portionen, 1 Tarte-Form (O 26-28 cm)

Zubereitungszeit: 60 Minuten
Vorbereitungszeit: 40 Minuten

pro Portion: 955 kcal / 4020 kJ; E25 g, F70 g, KH57 g

11.25 Schinkentortchen mit Knoblauchfrischkise

1 Chicorée

1 Prise Salz

Salz, Pfeffer, Muskat

5 EL kalt gepresstes Rapsol

4 EL Balsamico
60 g Rucola

80 g Lollo bianco
80 g Radicchio
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2 EL Milch 120 g gekochter Schinken
4 Strauchtomaten 2 Eier

1 Friihlingszwiebel 120 g Butter

2 Knoblauchzehen 260 g Mehl (Type 405)

200 g Frischkise, natur

Vorbereitung: Mehl auf Arbeitsfliche sieben, eine Mulde eindriicken und darein die weiche
Butter geben. Eine gute Prise Salz, Muskat und ein Ei zufiigen, verarbeiten. Die Milch
zufligen und den Teig zu einer Kugel formen, in Folie einschlagen und iiber Nacht ruhen
lassen. Schinken in feine Wiirfel schneiden. Die Tomaten waschen, Kernhaus herausschnei-
den, das Fruchtfleisch halbieren und den Boden etwas abschneiden. Friihlingszwiebeln
sdubern und in Rollchen schneiden. Knoblauch schilen und in eine Schiissel pressen, mit
Frischkise, einem Ei, Friithlingszwiebeln und Schinken gut vermischen und mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

Zubereitung: Tarteletteférmchen mit Butter ausfetten. Den Teig ausrollen und die Férmchen
damit auslegen, mit einer Gabel am Boden Locher einstechen, den Rand sauber abschnei-
den. Die Kise-Schinkenmasse einfiillen, die Tomate mittig einsetzen, mit Pfeffer wiirzen
und im Ofen bei 170 °C 25-30 Minuten backen. Chicorée entblittern, alle Salatsorten
griindlich waschen, gut abtropfen lassen und leicht zerpfliicken.

Anrichten: Auf flachen Tellern ein schones Bukett anrichten, Chicoréeblitter einstecken,
mit Balsamico und kalt gepresstem Rapsol betrdufeln, mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Tortchen dazu servieren.

Mengenangabe: 4 Personen

11.26 Spaghetti mit Radicchio und gebratenen Garnelen

4 Knoblauchzehen 4 EL Olivenol

2 klein. Kopfe Radicchio weiller Pfeffer aus der Miihle

150 g blaue Weintrauben 12 Riesengarnelen (roh ohne Schale)
300 g Spaghetti grober Pfeffer aus der Miihle

Salz etwas frisches Basilikum

Den Knoblauch schilen und in diinne Scheiben schneiden. Radicchio waschen, putzen und
achteln. Trauben waschen, halbieren und entkernen. Die Spaghetti in reichlich kochendem
Salzwasser nach Packungsanweisung kochen. Inzwischen 2 EL Ol in einer beschichteten
Pfanne erhitzen. Knoblauch und Radicchio darin circa 3 Minuten braten und mit Salz
und weillem Pfeffer wiirzen. Die Trauben zugeben, alles kurz durchschwenken und
warmstellen.

Ubriges Ol erhitzen und die Garnelen darin circa 1 Minute braten und mit weiem
Pfeffer aus der Miihle wiirzen. Die Spaghetti abgie8en und gut abtropfen lassen und auf
Tellern mit Radicchio und Garnelen anrichten. Groben Pfeffer dariiber mahlen und die
Basilikumblittchen darauf verteilen.
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Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit: ca. 35 min
Nihrwerte pro Portion: 741 kcal / 2987 kJ; E71 g, F20g, KH62 g

11.27 Spaghettirosti mit Radicchio-Egerling-Gemiise

250 g Spaghetti 1 Zehe Knoblauch

3 Eier 1/2 Bd. Petersilie und Schnittlauch (je)
1 Zwiebel 150 g Bavaria blu

200 g Egerlinge 50 g Butter

1 mittl. Kopf Radicchio

Zuerst die Spaghetti nach Packungsanweisung kochen. Die Eier verquirlen und mit Salz,
Pfeffer, der gehackten Zwiebel sowie den Nudeln zu einer Masse mischen. AnschlieBend
die Egerlinge putzen und vierteln. Den Radicchio in Streifen schneiden. Den Knoblauch
hacken und den Bavaria blu in kleine Wiirfel schneiden. Dann in einer kleinen beschich-
teten Pfanne aus der Spaghettimasse vier Rostis backen und warmstellen. Wihrenddessen
die Pilze mit dem Knoblauch braten und zum Schluss den Radicchio einschwenken.
AbschlieBend die Rostis mit dem Gemiise anrichten und die Kédsewiirfel und die Schnitt-

lauchrollchen driiberstreuen.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit: ca. 70 Min.

Nihrwerte pro Portion: 390 kcal / 1632 kJ; E19 g, F28 g, KH 16 g

11.28 Spiralnudeln mit Oliven-Sardellen-Sauce und Salat mit Sprossen

Fiir den Salat:

2 Kopfsalatherzen (gibt’s im gut sortierten
Supermarkt)

2 klein. Radicchio

2 klein. Héande voll Sprossen

(z. B. Weizen-Rettich- oder blanchierte So-
jabohnensprossen)

100 g Joghurt

1 Zitrone, Saft von

Jodsalz

Pfeffer

Zucker

2 EL kaltgepresstes Olivenol

Fiir die Nudeln:

Jodsalz

2 Dos. Sardellen in Ol (90 g Inhalt)

16 getrocknete schwarze Oliven

2 Knoblauchzehen

400 g Spiralnudeln

3 EL Olivenol

2 Dos. Tomatenstiicke mit Kriutern (400 g
Inhalt)

3 EL Ajvar (Paprikamus)

2 EL Zitronensaft

1 Prise Zucker

1 Bd. Schnittlauch, fein geschnitten

einige Kapern nach Belieben fiir die Garni-
tur
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Fiir den Salat die Salatkopfe zerteilen, putzen, waschen, trockenschleudern und grob
zerzupfen. Die Sprossen abbrausen und abtropfen lassen. Aus Joghurt, Zitronensaft, Salz,
Pfeffer, Zucker und Olivendl eine Marinade riithren. Die Salatblitter mit der Marinade
vermengen, anrichten und mit den Sprossen bestreuen.

Fiir die Nudeln reichlich Salzwasser zum Kochen aufsetzen. Die Sardellen abgieen,
kurz abbrausen, trockentupfen und grob hacken. Die Oliven entsteinen und ebenfalls grob
zerkleinern. Die Nudeln in das kochende Salzwasser geben und nach Packungsanweisung
bissfest garen. AbgieBen, kurz kalt itiberbrausen, abtropfen lassen und gegebenenfalls
warm stellen. Das Ol in einer tiefen Pfanne erhitzen und die Zwiebel darin andiinsten.
Sardellen, Oliven- und Tomatenstiicke dazugeben und alles offen bei mittlerer Hitze unter
gelegentlichem Riihren etwas eindicken lassen.

Die Knoblauchzehen abziehen und dazupressen. Die Sauce mit Ajvar, Zitronensaft, Zucker
und Salz abschmecken.

Die Nudeln mit der Sauce vermischen und mit dem Schnittlauch bestreut servieren. Nach

Belieben mit einigen Kapern garnieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit: ca. 45 Min.

Néhrwerte pro Portion: 640 kcal / 2700 kJ; E25 g, F30g, KH70 g

11.29 Tagliolini tre colori

200 g frische Eier-Tagliolini

200 g rote Tagliolini mit Tomaten

200 g griine Tagliolini mit Spinat

4 Kopfe Radicchio

100 g gerducherter Bauchspeck

70 g geriebener Parmesan

80 g Butter

4 EL Olivendl

1 Schalotte

Salz

Pfefter

1. Den Radicchio putzen, auseinander-
pfliicken und die Blétter gut waschen. Vor-
sichti

abtupfen und in Streifen schneiden. Die
Schalotte abziehen und fein hacken.

Mengenangabe: 6 Personen
Vorbereitung: 15 Minuten

2. Das Ol in einer Pfanne erhitzen und bei
schwacher Hitze die Schalotte glasig diin
zugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und
umriihren. Den Deckel auflegen und zehn
schmoren.

3. Inzwischen die Schwarte vom Speck ent-
fernen und diesen wiirfeln. In einer beschic
schmelzen und die Speckwiirfel darin anbra-
ten. Dann zu dem Radicchio geben. Alles

4. In einem Topf Wasser aufkochen, salzen
und die Nudeln al dente kochen. Abgief3en
Radicchio und Speck geben. Bei starker Hit-
ze ziehen lassen.

5. Die Pasta auf sechs Teller verteilen, mit
Parmesan bestreuen und sofort serviere
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Kochzeit: 25 Minuten

11.30 Teigtaschen mit Frischkise-Pilzfiillung auf gediinstetem Radicchio

1 Kopf Radicchio 40 g Pfifferlinge

Salz, Pfeffer 1 Austernpilzkappe
Muskat 4 Champignons

1/16 1 Gemiisebriihe 30 g Shiitakepilze

1 Eiweil} 1/2 klein. rote Zwiebel
1/2 EL Rapsol 1 TL Ol

Basilikum 2 Eier

1/161 Sahne 150 g Mehl (Type 405)

1 klein. Frithlingszwiebel

Aus Mehl, Eiern, etwas Wasser, ein paar Tropfen Ol, etwas Muskat, Jodsalz und weiBem
Pfeffer einen glatten, zédhen Teig herstellen (iiber Nacht in Klarsichtfolie ruhen lassen).
Pfifferlinge kalt abbrausen, abtropfen lassen, grof3e Pilze halbieren. Shiitake, Champignons,
Austernpilze mit Kiichenkrepp gut abreiben und vierteln. Friihlingszwiebel sdubern und
in Rollchen schneiden. Tomaten abziehen, entkernen, wiirfeln. Eiwei3 mit etwas Wasser
verschlagen. Pilze in heifem Rapsol mit den Friihlingszwiebeln und gehackter kleiner
roter Zwiebel kurz andiinsten, erkalten lassen, mit Frischkdse gut vermengen, mit Jodsalz
und weilem Pfeffer wiirzen. Teig auf mehliertem Brett ausrollen, mit einer Glasschale 6
runde Teigflecken ausstechen, Kése-Pilzfiillung auf einer Hélfte anhdufeln. Teigrand mit
Eiweil} einstreichen, zuklopfen, mit mehlierter Gabel Teigridnder zudriicken, Teigtaschen
in leicht gesalzenem Wasser 4-5 Minuten sprudeln lassen, abtropfen und in heifem
Butterschmalz goldgelb braten. Friithlingszwiebel in heiBem Butterschmalz glasig angehen
lassen, Radicchio zugeben, etwas Briihe angieflen, etwas Sahne zugielen mit Salz und
Pfeffer wiirzen, leicht reduzieren lassen. Tomaten kurz in Butterschmalz anschwenken.
Radicchio auf flachem Teller als Bett anrichten, Teigtaschen darauf setzen, Tomatenwiirfel
dariiber streuen, mit Basilikum garnieren.

Mengenangabe: 2 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 120

11.31 Trevisaner Torte

18 Crespelle (Crepes) 2 Schalotten
3 Kopfe Radicchio Olivendl
3 Stauden Chicoree Salz

250 g gerducherte Scamorza (Kése) Pfeffer
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1. Radicchio und Chicoree waschen und abtropfen lassen. In Streifen schneiden. Schalotten
abziehen und fein hacken. In einer weiten Pfanne etwas Ol erhitzen und die Salatstreifen
und Schalotten anbraten. Salzen und pfeffern und fiinfzehn Minuten garen.

2. Scamorza reiben. Eine runde Form mit Backpapier auskleiden und den Boden mit einer
Crespella bedecken. Eine Schicht der Fiillung daraufgeben und mit Scamorza bestreuen.
Mit einer weiteren Crespella bedecken. Mit den iibrigen Zutaten weiter so verfahren,
mit einer Crespella abschlieBen und mit Scamorza bestreuen. O Backofen auf 180 °C
vorheizen.

3. Torte mit Alufolie abdecken und im Ofen 20 Minuten backen. Fiinf Minuten vor Ende
der Garzeit, Alufolie entfernen und Oberflache der Torte gratinieren.

Mengenangabe: 6 Personen
Vorbereitung: 15 Minuten
Garzeit: 35 Minuten

11.32 Winterlicher Flammkuchen

1 mittelreife Birne (200 g) cm; Kiihlregal)

1 1/2 EL Zitronensaft 150 g Créme légere (15 %)
100 g Chicorée Salz, Pfeffer

80 g Limburger Kise (20 % Fett i. Tr.) 100 g Radicchio

1 Pk. Flammkuchenteig (ca. 260 g, ca. 40x24 1 EL Olivenol

Birne vierteln, entkernen, in feine Scheiben schneiden und mit 1/2 EL Zitronensaft
mischen. Chicorée putzen und ldngs in Streifen schneiden. Kise in Wiirfel schneiden.

Ein Backblech im Backofen bei 250 Grad (Gas 5, Umluft nicht empfehlenswert) auf der
untersten Schiene vorheizen. Flammkuchenteig mit dem Backpapier entrollen, mit Créme
légere bestreichen. Birnen, Chicorée und Kise darauf verteilen. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Flammkuchen mit dem Papier auf das heile Blech ziehen und 15-20 Minuten
backen.

Radicchio putzen und in Streifen schneiden. Mit restlichem Zitronensaft und Olivenol
mischen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Flammkuchen mit Radicchio bestreuen und sofort
servieren.

Mengenangabe: 4 Portionen

Backzeit 15-20 Minuten

Zubereitungszeit 15 Minuten

pro Portion: 320 kcal / 1338 kJ; E12 g, F12 g, KH38 g
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12.1 Radicchio-Risotto

2 Zwiebeln

300 g Arborio-Reis (Rundkorn-Reis)
3 EL Olivendol

100 ml trockener Weilwein

oder Briihe mit etwas Zitronensaft

65

50 g Butter

50 g Parmesan-Kise
Salz

Pfeffer a. d. Miihle

1 Radicchio

1 1/41 Gefliigel- oder Gemiisebriihe

Die Zwiebeln abziehen, wiirfeln und zusammen mit dem trockenen Reis im heifen Ol
glasig diinsten. Nach und nach den Wein und die Briihe zugiefen.

Nach etwa 40 Min. die Butter und die Hilfte des gehobelten Kises unterrithren. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Radicchio putzen, in Streifen schneiden und unter das Risotto rithren (evtl. etwas zum
Bestreuen zuriicklassen).

Zum Servieren mit Radicchio und restlichem Kise bestreuen.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit ca. 20 Minuten

12.2 Risotto con Funghi e Radicchio - (Risotto mit Pilzen und Radicchio)

1 Zwiebel 150 g Austernpilze
50 g Butter 150 g Champignons
1 EL O1 Salz

200 g Avorio-Reis
1/4 1 Rotwein, gut
1/2 1 Fleischbriihe (Instant)

frisch gemahlener Pfeffer
80 g frisch geriebener Parmesankise
1 klein. Radicchio

Zwiebel abziehen und wiirfeln. Pilze klein schneiden. Butter und Ol erhitzen. Zwiebel-
wiirfel, Pilze und Reis im Fett glasig diinsten. Rotwein dazugeben und bei groBer Hitze
einkochen lassen. Fleischbriihe nach und nach zufiigen, dabei ab und zu umriihren. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Bei kleiner Hitze 20-30 Minuten garen. Die Hilfte des Késes un-
territhren. Radicchio putzen, waschen und in Streifen schneiden. Unter den Risotto heben.
Mit restlichem Kise bestreuen und sofort servieren, sonst werden die Radicchiostreifen
welk.

Variation: Pilz-Risotto ohne Radicchio

Mengenangabe: 3 Portionen
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12.3 Risotto mit Radicchio

1 Zwiebel 2 Kopfe Radicchio
4 EL Butter 50 g Parmesan
250 g Risotto-Reis Salz, Pfeffer

1 1 Gemiisebriihe (Instant)

Zwiebel schilen, fein hacken, in Butter andiinsten. Reis zugeben, unter Riihren glasig
diinsten. Nach und nach unter Riihren die Gemiisebriihe angiefen. Dabei mit der Zugabe
so lange warten, bis die Fliissigkeit vom Reis aufgenommen wurde.

Den Radicchio putzen, dabei vom Wurzelansatz und Strunk befreien. Abbrausen und in
feine Streifen schneiden. Die Hilfte des Késes fein reiben, den Rest in Spéne hobeln.

Salat und geriebenen Parmesan nach ca. 20 Min. unter den Reis heben. Unter Riihren
weitere 5 Min, garen. Den Risotto mit Salz und Pfeffer abschmecken und auf Tellern
anrichten. Mit gehobeltem Parmesan bestreuen und sofort servieren.

Wer mag, kann zusammen mit der Zwiebel noch ein oder zwei gehackte Knoblauchzehen
andiinsten

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitung ca. 40 Min.
pro Person: 420 kcal; E10 g, F20 g, KH 50 g

12.4 Risotto mit Radicchio

350 g Reis 1 I Gemiisebriihe
2 Kopfe Radicchio 3 EL Olivenol
50 g gerducherter Bauchspeck 1 Zwiebel

100 g gerducherte Scamorza (Kése) Salz

1/2 Glas trockener Weifiwein Pfeffer

Radicchio putzen und welke Blitter entfernen. Waschen, Strunk entfernen und in Scheiben
schneiden. Briihe aufkochen.

Bauchspeck in Wiirfel schneiden. Zwiebel abziehen und in diinne Scheiben schneiden. In
einer Kasserolle Ol erhitzen, Zwiebel und Speck anbraten. Radicchio zugeben und mit drei
EL Briihe begieflen. Brithe verdampfen lassen.

Dann den Reis zugeben, unter Riithren anrdsten. Mit einer Kelle heiler Briithe abloschen
und verdampfen lassen. Reis aufkochen, nach und nach heifle Briithe zugieB3en.

Kiserinde abschneiden und den Kise in kleine Wiirfel schneiden. Wenn der Reis al
dente gekocht ist, die Kasserolle vom Herd nehmen und Reis mit Kése iiberziehen, dabei
umriihren, bis der Kése vollig geschmolzen ist. Risotto auf vier einzelne Teller verteilen
und sofort servieren.

Aus Venetien.
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Mengenangabe: 4 Personen
Vorbereitung: 15 Minuten
Garzeit: 35 Minuten

12.5 Risotto mit Radicchio

Zutaten 1/8 1 trockener Weilwein
3 -4 ganz kleine Kopfe Radicchio Salz
1 Zwiebel Pfeffer
2 EL Olivenol Zutaten fiirs Risotto-Grundrezept

1. Radicchio waschen und vierteln, den weiflen Strunk entfernen, die Viertel grob zer-
schneiden. Die Zwiebel fein wiirfeln und in Olivendl glasig diinsten, den Radicchio
zugeben und vier bis fiinf Minuten diinsten, bis er knapp davor ist, weich zu werden. Mit
Wein abloschen, salzen, pfeffern und den Sud bei starker Hitze zwei bis drei Minuten
einkochen, vom Herd nehmen. 2. Risotto nach dem Grundrezept zubereiten, allerdings den
geschmorten Radicchio beim ersten Angielen der Brithe untermischen.

Mengenangabe: 4 Portionen

12.6 Risotto mit Radicchio und Gorgonzola

2 Schalotten 1 Schuss Essig

1 Knoblauchzehe 1 Zweig Rosmarin

80 g Butter 1 Zweig Thymian

200 g Risottoreis (z. B. Carnaroli) 4 Zweige glatte Petersilie

50 ml Weillwein 100 g Gorgonzola

500 ml Gefliigelbriihe 40 g Walnusskerne

1/2 Kopf Radicchio 80 g Parmesankise (im Stiick)

Schalotten und Knoblauchzehe abziehen, fein wiirfeln. 1 EL Butter in einer Casserole (am
besten ldsst sich Risotto in Kupfertopfen zubereiten) aufschdumen. Die Schalotten- und
Knoblauchwiirfel darin glasig andiinsten. Den Risottoreis dazugeben und unter Riihren
glasig mit anschwitzen. Mit Weilwein abloschen und etwas einkochen lassen.

Die Gefliigelbriihe aufkochen. Mit dem Schopfloffel so viel davon aufgieBen, bis der Reis
gerade bedeckt ist. Bei schwacher Hitze offen unter stindigem Riihren kocheln lassen,
bis der Reis die Fliissigkeit vollstindig aufgenommen hat. Erneut Briithe zugieBen und so
weiterverfahren, bis der Risottoreis die gewiinschte Konsistenz hat, *al dente’ ist, also noch
’Biss’ hat (je nach Reissorte 20-30 Minuten).

In der Zwischenzeit den Radicchio putzen, die Blitter ablosen und kurz in lauwarmes Was-
ser mit einem Schuss Essig legen - so verlieren sie ihren bitteren Geschmack. Herausheben,
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gut abtropfen lassen und trocken schleudern. Radicchioblitter in diinne Streifen schneiden.
Die Kriuter waschen, trocken tupfen und die Bléttchen fein schneiden. Gorgonzola
wiirfeln.

Walnusskerne in einer Pfanne kurz anrosten. Das fertig gegarte Risotto mit restlicher
Butter, Kriutern, Gorgonzola und frisch geriebenem Parmesankise abschmecken.

Das Risotto auf vorgewidrmte Teller verteilen. Walnusskerne dariibergeben. Sofort servie-
ren.

Tipp: Sollten Sie einmal Risottoreste haben, lassen sich diese wunderbar zu ’Arrancini’
verarbeiten. Dafiir das Risotto auskiihlen lassen, zu kleinen Kugeln formen, panieren und
in heiem Fett ausbacken.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten
pro Portion: 600 kcal; E21 g, F34 g, KH44 g

12.7 Rotwein-Risotto

300 ml trockener Rotwein Salz, Pfeffer

600-800 ml Gefliigelbriihe 1/2 klein. Radicchio

2 Schalotten 1 EL Butter

4 EL Ol 50 g geriebener ital. Hartkise (z.B. Grana
150 g Risotto-Reis padano)

250 g Lammriicken (ausgeldst) 1 EL Johannisbeergelee

Rotwein in einem kleinen Topf aufkochen und bei mittlerer Hitze auf ca. 50 ml einkochen.
Briihe erhitzen und warm halten. Schalotten fein wiirfeln.

2 El1 Ol in einem weiten Topf erhitzen. Schalotten darin glasig diinsten. Reis zugeben und 2
Min. mitdiinsten. So viel heie Briithe zugieen, bis der Reis bedeckt ist. Offen bei mittlerer
Hitze unter haufigem Riihren 20-25 Min. garen. Dabei immer wieder etwas heifle Briihe
zugieBen, sobald sie vom Reis fast aufgesogen ist.

Inzwischen das Fleisch salzen, pfeffern und mit 2 El Ol in einer heiBen Pfanne rundherum
anbraten, dann auf dem mit Alufolie bedeckten Rost im heif3en Ofen bei 120 Grad auf der
mittleren Schiene 15 Min. weitergaren (Umluft nicht empfehlenswert). Danach in die Folie
einwickeln und 5 Min. ruhen lassen.

Radicchio putzen und in feine Streifen schneiden. Butter und Kése unter den Reis riihren.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Rotwein und Johannisbeergelee unterrithren. Fleisch in
Scheiben schneiden. Radicchio kurz vor dem Servieren unter den Risotto mischen, mit dem
Fleisch anrichten.

Mengenangabe: 2 Portionen
Zubereitungszeit: 35 Minuten
pro Portion: 932 kcal /3902 kJ; E37 g, F53 g, KH70 g
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12.8 Stockschwimmechenrisotto

200 g Risottoreis (Sorte Arborio) ca. 2 EL Parmesan, frisch gerieben
75 g langliche Parmesanstreifen 1/2 Kopf Radicchio

200 g frische Stockschwdmmchen 1 EL Olivendl

1 Zwiebel, feingewiirfelt 1 EL Butter

1/2 1 Gefliigelbriihe Salz

ca. 1/41 WeiBwein Pfeffer

Die Parmesanstreifen in einer kleinen Teflonpfanne diinn und gleichméBig einstreuen. Auf
dem Herd kurz anbraten, bzw. schmelzen lassen. Dann in eine kleine Schiissel geben,
an den Rand andriicken und erkalten lassen. Die erkaltete ’Parmesanbliite’ vorsichtig
aus der Schiissel nehmen. 3/4 der Zwiebelwiirfelchen mit dem Reis in Olivendl glasig
anschwitzen.

Mit der Briihe abloschen, mit Weilwein auffiillen und 15 Minuten unter stindigem Riihren
garen. Weiwein oder Briihe nachfiillen, wenn das Risotto zu dick werden sollte.

Die sauberen Stockschwidmmchen kurz in Butter mit den restlichen Zwiebelwiirfeln
anschwitzen und im letzten Moment unter den Risotto mischen. Mit 2 Essloffeln Parmesan,
Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Risotto in die Parmesanbliite fiillen. Radicchioblétter waschen, in Streifen schneiden
und kurz in Butter anbraten. Das Risotto mit dem Radicchio garnieren.
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13 Salate

13.1 Artischockensalat mit Kiseherzchen

1 klein. Dose Artischockenherzen (ca. 200 3 EL Olivenol

2) 150 g Feldsalat

1 EL mittelscharfer Senf 100 g Radicchio

Salz, Pfeffer 4 Scheib. Toastbrot

1 TL griiner Pfeffer 100 g Frischkise mit Pfeffer
1 EL Zitronensaft 4 halbierte Walnusskerne

Artischocken abtropfen lassen. Dabei den Saft auffangen. Senf mit Salz, gemahlenem
und griinem Pfeffer glatt riihren. Mit 1 EL Artischockensud, Zitronensaft, Ol zu einem
wiirzigen Dressing verriihren.

Feldsalat verlesen, wie Radicchio abbrausen, trockenschleudern und putzen. Artischocken-
herzen halbieren und mit dem Salat auf Tellern anrichten.

Herzen aus den Brotscheiben ausstechen und anschliefend toasten. Das cremige Innere des
Frischkises auf die Herzen streichen und mit den Nusskernen garnieren.

Das Dressing iiber den Blattsalat mit Artischocken traufeln, diesen mit den bestrichenen
Toastherzen anrichten und moglichst rasch servieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitung ca. 20 Min.
pro Person: 180 kcal; E9 g, F11 g, KH 11 g

13.2 Austernpilze im Kiseteig gebacken auf Herbstsalaten

240 g Austernpilze 1/2 EL Thymian

70 g Feldsalat 1 EL Kerbel

70 g Eichblattsalat 2 EL geriebener Gouda
70 g Radicchio 1 TL griine Pfefferkorner

160 g Chicorée 1 TL rosa Strauchbeeren
180 g Tomaten 3 EL Kiirbisfond

120 g Mehl (Type 405) 4 EL Obstessig

150 ml Milch 4 EL kaltgepresstes Rapsol
2 Eier 3 EL Butterschmalz

60 g Zwiebeln Muskat und Curry

1 EL Petersilie Salz und Pfeffer

1 EL Schnittlauch
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Austernpilze mit Kiichenkrepp gut abreiben und aufblittern. Feld- und Blattsalate gut
waschen, etwas zerpfliicken und abtropfen lassen. Den Chicorée vom Strunk befreien,
aufblédttern und sdubern. Zwiebeln schilen und feinwiirfeln. Tomaten sidubern, Haus
ausstechen und Ecken schneiden. Thymian, Kerbel abzupfen, Schnittlauch, Petersilie
sdubern, feinschneiden. Ei trennen und das Eiweil3 steifschlagen. Milch, Eigelb und Mehl
gut verrithren, Curry, Kerbel, Thymian, etwas Petersilie, Schnittlauch und Kése zufiigen,
verrithren, mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen und das geschlagene Eiweif3 unterheben.
Kiirbisfond, Obstessig, Rapsol, Zwiebeln, Schnittlauch, Petersilie verrithren, mit Salz und
Pfeffer wiirzen, Strauchbeeren und Pfefferkorner beifiigen. Blattsalate zu einem Bukett
auf einem tiefem Teller anrichten, Tomatenecken rundum anlegen, Chicoréeschiffchen
einstecken und kaltstellen. Austernpilze in Mehl wenden, durch den Kése-Eiteig ziehen, in
heilem Butterschmalz rundum goldgelb ausbacken, etwas abkiihlen lassen, auf dem Salat-
bukett verteilen und die Kriutermarinade dariibertrdufeln. Dazu passt krosses Stangenbrot
oder Ciabatta.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 30

13.3 Avocado-Blattsalat mit Chili-Dressing

1 rote Chilischote 1 rote,

1 Knoblauchzehe 1 griine und

1 EL Olivendl 1 gelbe Paprikaschote
2 Friihlingszwiebeln 1/2 Kopf Radicchio
150 ml Buttermilch 1 Romersalat

4 EL Limettensaft 100 g Tortilla-Chips

Salz, Pfeffer

Die Chilischote abbrausen, trockentupfen, putzen, entkernen, in Ringe teilen. Knoblauch
abziehen und in diinne Scheiben hobeln. Beides in einer Pfanne im erhitzten Olivendl 2
Min. rosten, abkiihlen lassen. Fiir das Dressing die Frithlingszwiebeln waschen, putzen
und in diinne Scheiben schneiden. Mit Buttermilch, 2 EL Limettensaft, Knoblauch, Chili
mischen und mit Salz sowie Pfeffer wiirzig abschmecken. Paprikaschoten abbrausen,
putzen und mit einem Gemiisehobel in feine Streifen teilen. Radicchio und Romersalat
putzen, waschen und trockenschleudern. Blitter in mundgerechte Stiicke zerpfliicken. Die
Avocado halbieren und den Stein entfernen. Das Fruchtfleisch in diinne Scheiben teilen und
sofort mit 2 EL Limettensaft betrdufeln. Paprika, Blattsalate, Avocado in einer Schiissel
mischen und das Dressing dariiber geben. Den Salat mit Tortilla-Chips garniert servieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitung ca. 20 Min.
pro Person: 310 kcal; E7 g, F21 g, KH?23 g



13.4 Avocado-Radicchio-Salat 73

13.4 Avocado-Radicchio-Salat

1 kl. Kopf Radicchio, 1/2 Knoblauchzehe,
1 Avocado 1 TL Kapern,
Marinade Salz,
2 EL Weinessig, Pfeffer,
1/2 Kl Zwiebel, 1'TL Zucker,
2 EL Olivenol

1 kl. Essiggurke,

Radicchio putzen, waschen, gut abtropfen lassen, in Streifen schneiden. Zwiebel und
Essiggurke fein schneiden, Knoblauchzehe durchpressen, Kapern hacken, zusammen mit
Essig, Salz, Pfeffer, Zucker und Ol zu einer Salatsofe verriihren. Avocado halbieren, Kern
entfernen, schilen und quer in nicht zu diinne Scheiben schneiden. Sofort mit Radicchio
und Sofle mischen und servieren.

Mengenangabe: 2 Portionen

13.5 Birnen-Radicchio-Salat

2 Kopfe Radicchio 150 g Naturjoghurt

1 klein. Romersalat Salz, Pfeffer

500 g saftige, grofle Birnen 1 TL Zucker

1 unbeh. Zitrone, Saft und Schale von 2 Zweige Zitronenmelisse

1 EL frisch geriebener Meerrettich

Salate putzen, abbrausen, trockenschleudern und zerpfliicken. Birnen waschen, halbieren,
entkernen und in Spalten schneiden. Mit etwas Zitronensaft betrdufeln.

Ubrigen Saft mit Schale, Meerrettich, Joghurt, Salz, Pfeffer und Zucker verriihren.

Melisse abbrausen, trockenschiitteln, Blétter abzupfen. Einige beiseite legen, Rest hacken,
unter die Sof3e ziehen. Mit den Salatzutaten vermengen. Mit restlicher Melisse garnieren.

Mengenangabe: 6 Personen
Zubereitungszeit ca. 15 Min.
pro Person: 60 kcal

13.6 Blattsalat mit Frischkisebéllchen

600 g Doppelrahmfrischkése 100 ml Olivenol
2 Bd. Radieschen 1 Eisbergsalat
Salz, Pfeffer 1 Kopf Radicchio

5 EL Rotweinessig 125 g Rucola
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Den Frischkidse in eine Schiissel geben und mit einem Schneebesen cremig rithren. Die
Radieschen putzen, waschen und in feine Stifte schneiden. Unter den Frischkése heben,
mit Salz und Pfeffer wiirzen, kiihlen.

Salz und Pfeffer mit Essig verrithren. Das Ol in diinnem Strahl mit einem Schneebesen
unterschlagen. Eisbergsalat sowie Radicchio putzen, waschen, trockenschleudern und in
mundgerechte Stiicke zupfen. Den Rucola putzen, von den harten Stielen befreien, waschen
und trockenschiitteln oder -schleudern.

Die Salate in eine Schiissel geben, evtl. mit 2 EL Schnittlauchrollchen mischen. Anschlie-
Bend mit der Vinaigrette betrdufeln.

Den Frischkise mit einem Eisportionierer oder 2 Loffeln zu Kugeln formen und auf den
Salat setzen. Sofort servieren.

Mengenangabe: 8 Personen
Zubereitung ca. 30 Min.
pro Person: 390 kcal; E10 g, F36 g, KHS5 g

13.7 Blattsalat mit Gorgonzola

1 klein. Radicchio 2 EL Essig

150 g Feldsalat Salz

2 klein. Zwiebeln Pfeffer

150 g Gorgonzola (Stiick) Zucker

1-2 EL Butter/Margarine 2-3EL Ol

2 dicke Scheiben Bauernbrot (ca. 150 g) 2 EL Haselnuss-Blittchen

4 EL Apfelsaft evtl. Apfelscheiben zum Garnieren

Radicchio und Feldsalat putzen, waschen und gut abtropfen lassen. Radicchio in mund-
gerechte Stiicke zupfen. Zwiebeln schilen und in feine Ringe schneiden. Gorgonzola
wiirfeln.

Fett in einer Pfanne erhitzen. Brot grob wiirfeln und rundherum goldbraun braten, heraus-
nehmen.

Apfelsaft und Essig verriihren. Mit Salz, Pfeffer und 1 Prise Zucker wiirzen. Ol darunter-
schlagen.

Radicchio, Feldsalat, Zwiebeln und Kise auf Tellern anrichten. Salatsof3e dariibertriaufeln.
Mit Haselnuss- Blittchen und Crofitons bestreuen. Mit Apfelscheiben garnieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit ca. 30 Min.
pro Portion ca.: 330 kcal; E 13 g, F20g, KH22 g

13.8 Blattsalat mit Hihnchenbrust und Nudeln



13.9 Blattsalat mit KasekloBchen

150 g Penne

Salz

1 klein. Zucchini

200 g gemischte Blattsalate, ca.
(z. B. Frisée, Romersalat)

1 Radicchio

2 Tomaten

75

2 Héhnchenbrustfilets (a ca. 150 q)
Pfeffer

5 EL Olivenol

1 TL Butter

1 Prise Zucker

2 EL Weillweinessig

1 EL Balsamico-Essig

Die Nudeln nach Packungsangabe in kochendem Salzwasser bissfest garen. Abgieflen und
gut abtropfen lassen.

Zucchini abbrausen, im Ganzen in kochendem Salzwasser ca. 4 Min. blanchieren. Ab-
schrecken, ldangs halbieren und in Scheiben schneiden. Blattsalate und Radicchio putzen,
waschen, trockenschleudern und in Stiicke zupfen. Tomaten abbrausen, vierteln, entkernen
und in kleine Wiirfel schneiden.

Hihnchenbriiste abbrausen und trockentupfen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. 1 EL Ol in ei-
ner Pfanne erhitzen. Das Gefliigelfleisch darin pro Seite etwa 4 Min braten. Zwischendurch
die Butter dazugeben. Das Fleisch herausnehmen und schrég in diinne Scheiben schneiden.
Salz, Pfeffer und Zucker mit WeiBwein- und Balsamico-Essig verriihren. Das iibrige Ol
unterschlagen. Salate mit Tomaten, Zucchini, Nudeln und Hihnchenbrustscheiben mischen.
Die Salatsof3e dariiber triufeln. Den Salat auf Tellern anrichten und servieren.

Mengenangabe: 4 Personen

Zubereitung ca. 35 Min.

Braten ca. 8§ Min.

pro Person: 400 kcal; E22 g, F20g, KH30 g

13.9 Blattsalat mit Kiaseklofichen

1 klein. Zwiebel

1/2 Topfchen Basilikum
oder 1/2 Bund Petersilie
200 g Rahm-Frischkise

2-3 EL Essig

3 EL Ol (z. B. Walnuss-OI)
1 klein. Radicchio

100-125 g Feldsalat

Salz 150 g Kirschtomaten
Pfeffer 2 EL Walnusskerne
Zucker

Zwiebel schilen, hacken. Basilikum waschen und sehr fein schneiden. Mit Hilfte Zwiebel,
Frischkise, Salz und Pfeffer glatt rithren. Kurz kalt stellen.

Rest Zwiebelwiirfel mit Essig, Salz, Pfeffer und Zucker verriihren. Ol darunterschlagen.
Salate putzen, waschen. Radicchio in Spalten schneiden. Tomaten waschen, halbieren.
Alles mit Vinaigrette und Niissen mischen und anrichten. Frischkise mit 2 angefeuchteten
Teeloffeln zu 12 Kl6Bchen formen und darauf verteilen.

Mengenangabe: 4 Personen
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Zubereitungszeit ca. 30 Min.
pro Portion ca.: 270 kcal; E9 g, F23 g, KHS g

13.10 Blattsalat mit Thymian-Leber

100 g Kirschtomaten 1 Eichblattsalat

1 EL Butterschmalz 1 Radicchio

3 Schalotten 100 g Friséesalat

Salz und Pfeffer 2 EL frische Thymianblittchen
1 TL scharfer Senf weiler Pfeffer aus der Miihle
6 EL Walnussol 300 g Ginseleber

4 EL WeiBiwein

Die Leber waschen, trockentupfen und in Scheiben schneiden. Rundherum mit Pfeffer
und Thymianblittchen wiirzen, zugedeckt kaltstellen. Die Salatblitter putzen, waschen,
trockenschleudern und auf Tellern anrichten. Essig, Weiwein, Ol, Senf, Salz und Pfeffer
verrithren. Die Schalotten abziehen und fein hacken. Das Butterschmalz in einer Pfanne
erhitzen. Die Schalottenwiirfel darin goldgelb anschwitzen. Die Leberstreifen dazugeben,
rundherum etwa 4 Minuten braten. Leber herausnehmen, die Pfanne von der Platte ziehen.
Die Salatmarinade in die Pfanne gieflen, einmal schwenken, dann gleichméaBig Salatblitter
traufeln. Die Kirschtomaten waschen, halbieren. Mit der Leber zum Salat geben und mit
Pfeffer iibermalen.

Tipp: Diese feine Vorspeise schmeckt auch mit Kalbsleber sehr gut.

Zubereitungszeit (in Min.): 40

13.11 Blattsalat mit zwei Soflen

100 g Lowenzahn Krdauter-Paprika-Sofie
400 g Radicchio 3 EL Kriuteressig
100 g Friséesalat 5 EL Sonnenblumendl
100 g Cocktailkirschen, gelbe 1 TL Senf, mittelscharfer
Joghurt-Limetten-Sofle Salz )
1 Limette, Schale von Pfeffer, weiller
150 g Joghurt Zucker
2 EL Limettensaft 2 Schalotten
Salz 1 Knoblauchzehe
Peffer, weiBer 2 EL Kriuter, gehackte gemischte
Zucker (z. B. Petersilie, Basilikum,

Zitronenthymian, Schnittlauch)
25 g Paprikawiirfelchen, rote
25 g Paprikawiirfelchen, gelbe

1 TL Zitronenmelisse, gehackte
Zitronenmelisseblittchen, einige
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Salate zerpfliicken, Tomaten halbieren und in einer Schiissel anrichten. Fiir die Joghurtsofle
Limettenschale in feine Streifen schneiden. Joghurt mit Limettenschale und -saft, Salz,
Pfeffer, Zucker und gehackter Zitronenmelisse verrithren. SoBe mit Melissebléttchen
garnieren.

Fiir die Kréutersole Essig, Ol, Senf, Salz, Pfeffer und Zucker verriihren. Schalotten in
feine Wiirfel schneiden, Knoblauchzehe zerdriicken, mit Krdutern und Paprikawiirfeln zur
Marinade geben und abschmecken. Soflen getrennt zum Salat reichen.

Mengenangabe: 6 Personen

13.12 Blattsalate mit Thymianleber

100 g Kirschtomaten 1 Eichblattsalat

1 EL Butterschmalz 1 Radicchio

3 Schalotten 100 g Friséesalat

Salz und Pfeffer 2 EL frische Thymianbléttchen
1 TL scharfer Senf weiller Pfeffer aus der Miihle
6 EL Walnussol 300 g Ginseleber

4 EL Weiliwein

Die Leber waschen, trocken tupfen und in Scheiben schneiden. Rundherum mit Pfeffer und
Thymianblittchen wiirzen, zugedeckt kaltstellen. Die Salatblitter putzen, waschen, trocken
schleudern und auf Tellern anrichten. Aus Essig, Wei3wein, Ol, Senf, Salz und Pfeffer
eine Marinade herstellen. Die Schalotten abziehen und fein hacken. Das Butterschmalz in
einer Pfanne erhitzen. Die Schalottenwiirfel darin goldgelb anschwitzen. Die Leberstreifen
dazugeben, rundherum etwa 4 Minuten braten. Leber herausnehmen, die Pfanne von
der Platte ziehen. Die Salatmarinade in die Pfanne gie3en, einmal schwenken, dann
gleichméBig tiber die Salatblitter traufeln. Die Kirschtomaten waschen, halbieren. Mit der
Leber zum Salat geben und mit Pfeffer tibermalen.

Zubereitungszeit (in Min.): 40
213 kcal / 829 kJ

13.13 Blattsalate mit Weintrauben und Mozzarella

1/2 Endiviensalat 2 EL Olivenol

1 Radicchio 250 g Mozzarella

250 g kernlose griine Weintrauben 1 Eiweill

Salz, schwarzer Pfeffer a. d. Miihle 75 g Semmelbrosel

1 Prise Zucker 1 TL zerstoBBene getrocknete Chilischote

2 EL Rotweinessig Ol zum Frittieren
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Die Salate putzen, waschen und trockenschleudern. Die Blitter in mundgerechte Stiicke
zupfen. Die Trauben abbrausen, trockentupfen und halbieren.

Fiir die Marinade Salz, Pfeffer und Zucker mit dem Essig verrithren. Nach und nach das
Olivendl unterschlagen.

Mozzarella in mundgerechte Stiicke schneiden. Das Eiweill in einem Teller verquirlen.
Semmelbrosel und Chili in einem anderen Teller mischen. Die Mozzarellastiicke zuerst in
EiweiB, dann in den Semmelbroseln wenden. Das Ol erhitzen und die Mozzarellastiicke
darin portionsweise ausbacken.

Blattsalate mit Weintrauben sowie Marinade mischen und auf 4 Teller verteilen. Den
frittierten Mozzarella darauf anrichten und servieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitung ca. 30 Min.
pro Person: 410 kcal; E15 g, F28 g, KH25 g

13.14 Bohnen-Kiisesalat mit Tomatendressing

1 Bd. Estragon 10 EL Kaltgepresste Rapsolspezialititen
300 g Tomaten Pfeffer aus der Miihle

200 g Allgiuer Bergkise 1/4 TL Zucker

1 Radicchio 1 TL mittelscharfer Senf

1 heller Eichblattsalat 8 EL Rotweinessig

Meersalz 1 TL Tomatenmark

600 g griine Bohnen 30 g Schalotten

Bohnen waschen, putzen, in 5 cm lange Stiicke schneiden. In kochendem Salzwasser
bissfest oder etwas weicher garen, anschlieBend abgieBen und kalt abschrecken. Salate
putzen, waschen, in mundgerechte Stiicke zupfen, gut abtropfen lassen. Bergkdse ent-
rinden, zuerst in 3 mm Scheiben, dann in schmale Streifen schneiden. Bliitenansiitze
der Tomaten entfernen. Tomaten in kochendem Wasser blanchieren, abschrecken und
hiuten. AnschlieBend halbieren, entkernen und in Spalten schneiden. Estragon waschen,
trocken tupfen, Blitter abzupfen, einige zum Garnieren beiseite stellen, Rest fein hacken.
Schalotten abziehen und ebenfalls fein hacken. Beides in einer Schiissel mit Tomatenmark,
Rotweinessig und Senf verrithren. Mit Meersalz, Zucker und Pfeffer wiirzen, mit Rapsol
aufrithren. Salatzutaten auf 4 Portionstellern anrichten, mit dem Dressing iibergieen. Mit
restlichen Estragonblittern garniert servieren.

13.15 Bohnensalat mit Radicchio und Ei
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500 g griine Bohnen 2 Eier

Salz 125 g Schalotten

3 EL Weillweinessig 1/2 TL Cayennepfeffer

Pfeffer 1 klein. Radicchio

1 Prise Ingwerpulver kiichenfertige glatte Petersilie zum Garnie-
2 EL Zucker ren

6 EL Ol

Die Bohnen abbrausen, putzen. In Salzwasser ca. 10 Min. kochen. Abgief3en und eiskalt
abschrecken. Gut abtropfen lassen.

Essig, Salz, Pfeffer, Ingwer, 1 Prise Zucker, 5 EL Ol mischen. Bohnen unterheben. 15-20
Min, ziehen lassen.

Eier hart kochen, abschrecken, pellen. Schalotten schilen, evtl. halbieren. In 1 EL Ol ca.
2 Min. diinsten. Mit restlichem Zucker bestreuen, leicht karamellisieren lassen. Cayenne-
pfeffer unterziehen.

Radicchio putzen, waschen, trockenschleudern, Blétter klein zupfen. Mit Bohnen, Eivier-
teln, Schalotten auf Tellern anrichten. Mit Petersilie garnieren.

Mengenangabe: 4 Personen

Garen ca. 10 Min.

Zubereitung ca. 35 Min.

pro Person: 200 kcal; E4 g, F15g, KH 11 g

13.16 Bunte Salatplatte

1/2 Kopfsalat 2 EL gehackte Petersilie
1/2 Friseesalat 3 EL Aceto Balsamico

1 klein. Radicchio 4 EL Ol

100 g Feldsalat Salz

1 Bd. Radieschen Pfeffer

4 rote Frithlingszwiebeln Zucker

Salate putzen und in Stiicke zupfen, Radieschen in Stifte schneiden. Das Griin der Friih-
lingszwiebeln mit einer Schere fransig schneiden. Alle Salatzutaten auf einer groflen Platte
oder auf Tellern anrichten. Petersilie mit Essig und Ol verrithren und mit Salz, Pfeffer und
Zucker pikant abschmecken. Marinade iiber die Salatzutaten verteilen und sofort servieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Eine Portion enthalt: 110 kcal / 461 kJ

13.17 Bunter Blattsalat mit Kriautersauce
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1 Prise Zucker

1 Prise Pfeffer aus der Miihle
1 Prise Jodsalz

100 g Cocktailtomaten

100 g Frisée-Salat

100 g Batavia-Salat

13 SALATE

2 EL gehackte Petersilie
1 Knoblauchzehe

1 Zwiebel

5 EL Rapsol

1 TL Dijon-Senf

3 EL Thymian-Essig

300 g Radicchio 1/2 griine Paprika
1 TL Thymian 1/2 gelbe Paprika
2 EL gehackter Kerbel

Blattsalate zerpfliicken, waschen und trockenschleudern. Cocktailtomaten halbieren. Papri-
ka putzen, waschen und in Wiirfel schneiden. Die Hilfte der Paprikawiirfel mit Blattsalat
und Cocktailtomaten in einer Schiissel anrichten. Fiir die Kridutersauce Thymianessig,
Senf, Jodsalz, Pfeffer und Zucker verriihren. Rapsol tropfchenweise unterrithren. Zwiebel
und Knoblauchzehe schélen und sehr klein schneiden bzw. durch die Knoblauchpresse
driicken. Zwiebel, Knoblauch, gehackte Krauter und restliche Paprikawiirfel zur Marinade
geben und abschmecken. Krautersauce getrennt zum Salat reichen.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 15

13.18 Bunter Blattsalat mit Scheiben von gebratener Wassermelone und fei-
nen Dinkelstan

Dressing 75 ml lauwarmes Wasser
1 Ei 1 Eigelb
100 ml Pflanzendl 15 ml Olivenél
1 EL Senf 1 Prise Salz
3 EL Himbeeressig etwas Mehl zum Ausrollen
20 ml Walnussol Salat
30 ml Geﬂijgelbriihe 1 Kopf Lolo Rosso
2 EL Honig 1 Kopf Lolo Bianco

Salz, Pfeffer 1 Friséesalat

gebratene Wassermelone 100 g Feldsalat
1 Wassermelone 1 Radicchio
etwas Puderzucker 1 Eichblattsalat

1 Bio-Orange

Dinkelstangen
etwas Zucker

250 g fein gemahlener Dinkel

Fiir das Dressing das Ei aufschlagen und langsam das Ol eingieBen, so dass es schon
cremig wird. AnschlieBend die restlichen Zutaten unterriihren und alles gut abschmecken.

Gebratene Wassermelone: Die Wassermelone in Scheiben schneiden und in etwas Puder-
zucker wenden. Grillpfanne ohne Ol erhitzen und die Scheiben auflegen. Von beiden Seiten
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karamellisieren. Salat mit Dressing und Orangenzesten marinieren und zusammen mit den
Grissini und den Melonenscheiben dekorativ anrichten.

Tipp fiir die Wassermelone: Gebraten entwickelt die Wassermelone ein besonders feines
Aroma. Der Puderzucker karamellisiert und gibt der Frucht eine leichte krosse Kruste.
Dinkelstangen: Fiir den Teig alle Zutaten gut miteinander verkneten, anschlieend 20
Minuten ruhen lassen. Den Teig zu einer gro3en Rolle formen, anschlieBend von dieser
Portionsstiickchen schneiden und zu kleinen Stangen rollen. Die Streifen dicht nebenein-
ander auf ein gefettetes Backblech legen. Dann bei 180 Grad etwa zehn Minuten lang
knusprig backen.

Salat: Den Salat zupfen und gut sdubern. Zesten von der Orangenschale ziehen, Butter
erhitzen und mit etwas Zucker die Zesten leicht karamellisieren.

Nelson Miillers Tipp fiirs Dressing: Fiir Nelson gehort zu einem perfekten Salat auch das
perfekte Dressing. Deshalb kippt er nicht einfach Ol und Essig iiber den Salat, sondern
mischt die Sauce in einem anderen Behilter. Durch ein Eigelb bekommt das Dressing eine
schone, cremige Konsistenz.

13.19 Bunter Friihlingssalat mit Brunnenkresse und Dinkel-Grissini

Dinkelteig Salz, Pfeffer
250 g feingemahlener Dinkel Salat
75 ml lauwarmes Wasser 200 g Brunnenkresse
1 Eigelb 1 Kopf Lolo Rosso

15 ml Olivenol

) 1 Kopf Lolo Bianco
1 Prise Salz

1 Frisée Salat

etwas Streumehl zum Ausrollen 100 g Feldsalat
Dressing 1 Radicchio
1 Ei 1 Eichblattsalat
100 ml Pflanzendl 2 Tomaten
1 EL Senf 100 g Rote Beete-Sprossen
3 EL Himbeeressig 100 g Radieschen-Sprossen
20 ml Walnussol 100 g Alfalfa-Sprossen
30 ml Gefliigelbriihe etwas Zucker
2 EL Honig eine Bio-Orange

Dinkelteig: Fiir den Teig alle Zutaten gut miteinander verkneten, anschlieBend 20 Minuten
ruhen lassen. Den Teig zu einer groen Rolle formen, anschlieBend von dieser kleine Por-
tionsstiickchen schneiden und zu kleinen Stangen rollen. Die Streifen dicht nebeneinander
auf ein gefettetes Backblech legen. Dann bei 180 Grad etwa zehn Minuten lang knusprig
backen.

Dressing: Fiir das Dressing das Ei aufschlagen und langsam das Ol eingieBen, so dass
es schon cremig wird. Anschliefend die restlichen Zutaten unterrithren und alles gut
abschmecken.
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Salat: Den Salat zupfen und alles zusammen kurz waschen. Die Tomaten enthiuten, in
Scheiben schneiden und als Boden fiir den Salat beniitzen. Zesten von der Orangenhaut
ziehen, Butter erhitzen und mit etwas Zucker die Zesten leicht karamellisieren lassen. Salat
marinieren und anrichten. Die Grissini dekorativ in den Salat stecken.

Mengenangabe: 4 Personen

13.20 BUNTER NUDELSALAT mit Grapefruit-Vinaigrette Insalata di pasta
colorata con vinaigrette al pompelmo

500 g Fusilli 1 Bio-Grapefruit

150 g kleine Mozzarellakugeln 50 ml Gemiisebriihe

200 g Kirschtomaten 120 ml natives Olivendl extra

200 g Babyspinat etwas Zucker

100 g Radicchio Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfef-
1 Bio-Orange fer

In einem Topf reichlich Salzwasser aufkochen. Die Fusilli darin nach Packungsangabe al
dente garen. In der Zwischenzeit die Mozzarellakugeln halbieren, die Tomaten waschen
und halbieren. Den Spinat verlesen, waschen und trocken schleudern. Den Radicchio
halbieren und vom Strunk befreien, die einzelnen Blitter ablosen und unter flieBendem
Wasser waschen. Die Orange filetieren. Die Fusilli abgieen und abtropfen lassen.

Die Grapefruit unter heilem Wasser abwaschen und trocken reiben. Die Schale fein abrei-
ben und den Saft auspressen. Grapefruitsaft, Gemiisebriihe, Olivendl und Grapefruitschale
verrithren. Mit Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken.

Mozzarella, Tomaten, Spinat, Radicchio und Orangenfilets mit der Vinaigrette unter die
Nudeln heben und servieren.

Mengenangabe: 4 Personen

13.21 Bunter Salat mit Bratwurst

Salz, Pfeffer 1 Kopfsalat

1 Prise Zucker 1 klein. Radicchio
1/2 TL mittelscharfer Senf 3 Schalotten

3 EL Weillweinessig 4 Bratwiirste

3 EL Olivenol

Salz mit Pfeffer, Zucker, Senf, Essig sowie 1 EL Wasser in einer Salatschiissel gut
verrithren. Das Ol unterschlagen. Die Salate putzen, abbrausen, trocken schleudern und in
mundgerechte Stiicke zerpfliicken.

Die Schalotten abziehen und in Ringe schneiden. Die Bratwiirste mit einer Gabel rundum
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mehrmals einstechen und in einer beschichteten Pfanne ohne Fettzugabe ca. 5 Min.
goldbraun braten. Herausnehmen und warm stellen. Die Schalotten ins Bratfett geben und
andiinsten.

Die Salate zum Dressing in die Salatschiissel geben und alles gut vermengen. Die Brat-
wiirste in Scheiben schneiden und mit den Schalottenringen sowie dem Salat auf Tellern
anrichten. Den Salat sofort servieren. Dazu schmeckt knusprig-frisches Bauernbrot.

Mengenangabe: 4 Personen

Vorbereiten ca. 20 Min.

Braten ca. 5 Min.

pro Person ca.: 420 kcal; E15 g, F40g, KH2 g

13.22 Bunter Salat mit geriducherter Ginsebrust

3 EL Sesamsaat 6 EL Olivenol

100 g Radicchio 2 TL korniger Senf

1 kl Friséesalat Salz

1 Bd. Basilikum Pfeffer

120 ml Tomatensaft 500 g Porree

4 EL Zitronensaft 200 g ger. Ginsebrust

Sesam in einer Pfanne ohne Fett rosten. Abkiihlen lassen.

Radicchio- und Friséesalat putzen, waschen, trockenschleudern. Basilikum waschen und
die Blittchen von den Stielen zupfen. Den Tomaten- und Zitronensaft mit 4 EL Ol, Senf
und Sesam verriihren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Porree putzen, waschen und in sehr feine Ringe schneiden. Gut waschen und abtropfen
lassen. Das Ol erhitzen und den Porree darin 2-3 Minuten darin andiinsten. Aus der Pfanne
nehmen und abkiihlen lassen. Mit Salz wiirzen.

Die Salate und das Basilikum auf Portionstellern anrichten und mit der Tomatenvinaigrette
iibergieBen. Den gediinsteten Porree dariiber streuen und die, in diinne Scheiben geschnit-
tene Génsebrust auf den Salat geben.

Mengenangabe: 6 Portionen

13.23 Bunter Salat mit Kriuter-Eistich

2 Eier 1 klein. Radicchio
4 EL Milch 3 Tomaten

Salz 100 g Joghurt
weiller Pfeffer Tabasco

Muskat 3 EL Essig

1 Eichblattsalat 150 g Lachsschinken
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1 Bd. gemischte Kriuter Borretsch)
(Petersilie. Schnittlauch. Dill. Pimpinelle,

Eier mit Milch verquirlen, mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Die Kriuter waschen,
trockenschiitteln, sehr fein hacken und unter die Eimasse mischen. Zwei kleine Formchen
(oder Tassen) ausfetten, mit der Eimasse fiillen und im zugedeckten Wasserbad bei
schwacher Hitze etwa 20 Min. stocken lassen.

Den Eichblattsalat und den Radicchio zerpfliicken, abspiilen, abtropfen lassen und auf einer
grofen Platte oder in einer flachen Schiissel anrichten. Die Tomaten in Scheiben schneiden
und darauf verteilen.

Die Formchen abkiihlen lassen, den Eierstich stiirzen. In Scheiben, dann in Rauten oder
Wiirfel schneiden.

Sahnejoghurt mit Salz, Pfeffer, 3 Tropfen Tabasco und Essig verquirlen. Uber den Salat
gieBen. Den Lachsschinken in Streifen schneiden und mit dem Eierstich auf dem Salat
verteilen.

Mengenangabe: 4 Portionen

13.24 Bunter Salat mit Macadamia-Niissen

300 g Rucola 60 ml Rotwein

300 g Brunnenkresse 1 TL Honig

200 g Radicchio 2 EL Zitronensaft

200 g Champignons Salz

350 g Pflaumen Pfeffer

6 Ziegenfrischkise-Taler (2 40 g) 6 EL Olivenol

80 g gerostete Macadamia-Niisse 2 Zweige Zitronenmelisse

Rucola, Brunnenkresse sowie Radicchio putzen, abbrausen und trockenschleudern. Den
Radicchio in diinne Streifen schneiden.

Champignons putzen, mit einen feuchten Tuch abreiben und vierteln. Pflaumen waschen,
halbieren, entsteinen und in schmale Spalten schneiden.

Ziegenfrischkise-Taler in Viertel teilen. Macadamia-Niisse grob hacken. Alle vorbereiteten
Zutaten dekorativ auf 4 Tellern anrichten.

Fiir das Dressing Rotwein mit Honig, Zitronensaft, Salz, Pfeffer verrithren. Das Olivenol
mit einem Schneebesen unterschlagen. Die Zitronenmelisse abbrausen, trockenschiitteln,
Blittchen abzupfen, hacken und unter das Dressing ziehen. Den Salat damit betrdufeln.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitung ca. 20 Min.
pro Person: 590 kcal; E9 g, F47 g, KH 19 g
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13.25 Bunter Salat mit marinierter Putenbrust Insalata mista con petto di
tacchino marinato

450 g Putenbrustfilet 1 klein. Lollo bianco

4 EL Natives Olivendl extra 100 g Rucola

1 Knoblauchzehe 4 Stiele Basilikum

1 Peperoncino 250 g Kirschtomaten

3 EL Bio-Orangensaft 1 Salatgurke

2 EL Weillweinessig Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfef-
1 Teel. Honig fer

1 klein. Radicchio

Die Putenbrust waschen und trocken tupfen. In Scheiben schneiden und in 2 EL Ol
rundherum anbraten. Bei mittlerer Hitze unter Wenden in etwa 10 Minuten zu Ende garen.
Inzwischen Knoblauch schilen und sehr fein hacken. Peperoncino waschen, entkernen und
ebenfalls sehr fein hacken, dabei am besten mit Kiichenhandschuhen arbeiten. Zusammen
mit dem Knoblauch, Orangensaft, Essig, Honig und 2 EL Ol verriihren. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen und auf das gegarte Fleisch giefen. Etwa 2 Stunden marinieren.

Salate waschen, trocken schleudern und in mundgerechte Stiicke zupfen. Das Basilikum
ebenfalls waschen, trocken tupfen und die Blitter von den Stielen zupfen. Kirschtomaten
waschen und halbieren. Die Gurke waschen, der Linge nach halbieren und in Scheiben
schneiden.

Salate mit Tomaten, Gurke und Basilikum mischen und auf 4 Teller verteilen. Putenbrustfi-
let zusammen mit der Marinade dar aufgeben und servieren.

Mengenangabe: 4 Portionen

13.26 Bunter Salat mit Putenstreifen, Kise und Tomaten

1 Putenbrustfilet (ca. 250 g) 1 Eisbergsalat

2 EL Ol Salz 1/2 Kopf Radicchio
Pfeffer 2 Eigelb

Paprikapulver 1 TL Senf

4 Eier 2 EL Kriuteressig

100 g Fleischwurst 150 ml Olivenol

100 g Gouda 2 EL Tomatenketchup
4 Tomaten 1 Msp. Cayennepfeffer

Putenbrust abbrausen, trocken tupf en, in Streifen schneiden und im heilen Ol rundum
braten. Mit Salz, Pfeffer, Paprika wiirzen, beiseite stellen.

Die Eier in ca. 10 Min. hart kochen. Abschrecken, pellen und achteln.

Waurst pellen, Kise entrinden, beides in feine Streifen teilen. Tomaten waschen, putzen,
achteln. Die Salate putzen, abbrausen und trocken schleudern. Den Eisbergsalat in grobe
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Streifen schneiden, den Radicchio zerpfliicken.

Fiir die Mayonnaise Eigelbe, Senf und Essig in einer Schiissel mit dem Handriihrgerit
verquirlen. Unter stindigem Riihren das Ol zuerst tropfenweise, dann in diinnem Strahl
zufiigen. Wenn die Mayonnaise eine cremige Konsistenz erreicht hat, den Tomatenketchup
unterziehen und mit Salz, Pfeffer sowie Cayennepfeffer wiirzig abschmecken.

Eisbergsalat und Radicchio in eine grofle Salatschiissel geben. Putenstreifen, Wurst, Kése,
Tomaten und Eier locker vermengen und auf den Blattsalaten anrichten. Die Mayonnaise
dariiber verteilen und servieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit ca. 30 Min.
pro Person: 740 kcal

13.27 Bunter Sommersalat

360 g Weichkése in Salzlake 1 EL Petersilie

280 g Chinakohl 80 g Friihlingslauch

240 g Radicchio 6 EL kaltgepresstes Rapsol
360 g Tomaten 4 EL weiller Balsamico

80 g rote Zwiebeln 4 Basilikumstrduf3chen

24 schwarze Oliven 1 klein. Stangenweilbrot

1 EL Schnittlauch Salz, Pfeffer

Weichkiése in ldngliche Ecken schneiden. Chinakohlblitter vom Strunk abnehmen und
sdubern. Radicchio waschen, trocknen und in kleine Blétter reilen. Tomaten waschen,
trocknen, Kernhaus ausschneiden und das Fruchtfleisch in Ecken zerteilen. Zwiebel schilen
und in Ringe schneiden. Oliven entsteinen und vierteln. Frithlingslauch sdubern und in feine
Rollchen schneiden. Petersilie und Schnittlauch sdubern und fein schneiden. Raps6l und
Balsamico mit Friihlingslauch, Petersilie, Schnittlauch gut verriihren, salzen und pfeffern.
Chinakohl und Radicchio auf einem Teller als Bukett anrichten, Kédseecken einstecken.
Mit Tomaten und Oliven anrichten und mit Krauterdressing iiberziehen. Zwiebelringe
dariiber verteilen, mit BasilikumstrduBchen garnieren. Stangenweiflbrot kross backen und
aufschneiden - anlegen.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 15

13.28 Bunter Wintersalat mit Hihnchenbrust, knackigen Niissen, roten
Cranberrys, Croutons und Spezial-Dressing
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Fiir das Fleisch: 50 g getrocknete Cranberrys
300 g Hihnchenbrust ohne Haut 4 Scheib. Toastbrot fiir die Croutons
etwas Salbei etwas Olivenol
1 Zweig Thymian Fiirs Spezial-Dressing:
Olivendl 1 Ei

Fiir den Salat: 100 ml Pflanzendl
1 Beutel Baby Blattsalate 1 EL Senf
(auch auf Wochenmarkten erhiltlich) 3 EL Himbeeressig
1 Chicorée 20 ml Walnussol
50 g Feldsalat 30 ml Gefliigelbriihe
1/2 Radicchio 2 EL Honig
6 Walnusskerne Salz, Pfeffer

6 Macadamianusskerne

Die Hiihnerbrust in sechs feine Scheiden schneiden, mit dem Speck umwickeln und dann
in Olivendl mit dem Thymian in einer Pfanne braten.

Fiir das Dressing das Ei aufschlagen und langsam das Ol eingieBen, so dass es schon
cremig wird. Anschlieend die restlichen Zutaten unterriihren und alles gut abschmecken.
Die Niisse in einer Pfanne ohne Ol im Ofen bei etwa 180 Grad rosten. Den Salat waschen,
zupfen und die Cranberrys sowie die Niisse dazugeben. Dann wenig vom Dressing
untermischen und in tiefe Teller anrichten. Fiir die Croutons die Toastbrotscheiben von der
Rinde befreien, in kleine Wiirfel schneiden und in etwas Olivendl kross braten.

Mengenangabe: 4 Personen

13.29 Bunter Wintersalat mit knackigen Niissen, roten Cranberries und

Croutons

Wintersalat: Bjorns Spezial-Dressing:

1 Beutel Baby Leaf Salate 1 Ei

(Salatmischung aus rotem Mangold, Frisée, 100 ml Pflanzenol
Rucola etc.) 1 EL Senf

1 Chicorée 3 EL Himbeeressig

50 g Feldsalat 20 ml Walnussol

1/2 Radicchio 30 ml Gefliigelbriihe

6 Walnusskerne 2 EL Honig

6 Macadamianusskerne Salz, Pfeffer

50 g getrocknete Cranberries

Fiir das Dressing das Ei aufschlagen und langsam das Ol eingiefen, so dass es schon cremig
wird. AnschlieBend die restlichen Zutaten unterriihren und alles gut abschmecken. Die
Niisse in einer Pfanne ohne Ol im Ofen bei 180 Grad Celsius rosten. Den Salat waschen,
zupfen und Cranberrys sowie Niisse dazugeben. Dann wenig vom Dressing untermischen
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und in tiefe Teller anrichten.

Mengenangabe: 4 Personen

13.30 Champignon-Salat mit Mango

1 klein. Gemiisezwiebel Salz

1 kg kleine Champignons Pfeffer

100 g gerducherter durchwachsener Speck  Zucker

7-8 EL Ol (z. B. Olivens)) 2 groB. reife Mangos
7-8 EL Sherry-Essig 1 klein. Radicchio
1/2 TL getrockneter Thymian 1 Mini-Romersalat
1/2 TL klare Briihe

Zwiebel schilen und in sehr feine Spalten schneiden. Pilze putzen und waschen. Speck fein
wiirfeln.

3 EL Ol in einer groBen Pfanne erhitzen. Speck darin knusprig ausbraten, herausnehmen.
Dann Pilze in zwei Portionen im heillen Bratfett ca. 5 Minuten goldbraun braten. Heraus-
nehmen.

Bratensatz mit Essig und 100 ml Wasser abloschen. Thymian und Briithe zufiigen, aufko-
chen. Mit Salz, Pfeffer und etwas Zucker abschmecken. Pilze, Speck, Zwiebelspalten und
4-5 EL Ol untermischen. Alles in eine Schiissel geben und auskiihlen lassen.

Mangos schilen. Fruchtfleisch vom Stein schneiden und wiirfeln. Salate putzen, waschen
und gut abtropfen lassen. Radicchio in sehr feine, Romersalat in etwas breitere Streifen
schneiden. Alles unter die Pilze heben. Salat abschmecken und anrichten.

Mengenangabe: 4-6 Personen
Zubereitungszeit ca. 1 Std.

Auskiihlzeit ca. 30 Min.

Portion ca.: 300 kcal; E6 g, F23 g, KH 14 g

13.31 Chicoréesalat mit Grapefruit und Radicchio

2 Chicorée-Stauden (etwa 500 g) 3 EL Sonnenblumendl

1 groB. rosa Grapefruit 1 TL Birnen- oder Apfeldicksaft
150 g Radicchio Oder fliissiger Honig

20 g Kiirbiskerne 1 TL getrockneter Estragon

2 EL weiller Balsamico-Essig Salz, Pfeffer

Chicorée-Stauden waschen, trocken schiitteln und ldings halbieren. Mit einem kleinen
Messer die (bitteren) Striinke keilformig aus den Hilften schneiden. Die Chicoreehilften
quer in etwa 1 cm breite Streifen schneiden; in eine Salatschiissel geben. Die Grapefruit so
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dick schilen, dass die weiBe Haut mit entfernt wird. Uber einem Teller die Filets mit einem
kleinen Messer herauslosen und diese nach Belieben in mundgerechte Stiicke schneiden.
Grapefruitstiicke mit dem aufgefangenen Saft unter die Chicoréestreifen mischen. Radic-
chio waschen und trocken schleudern. Die Blitter in Streifen schneiden und unter Chicorée
und Grapefruit mischen. Die Kiirbiskerne in einer Pfanne kurz rosten; beiseite stellen. Fiir
die Vinaigrette den Balsamico-Essig mit dem Dicksaft, 2 Prisen Salz und etwas Pfeffer
verrithren. Den Estragon zwischen den Fingern leicht zerreiben und hinzufiigen. Das Ol
darunter schlagen. Die Vinaigrette und die Kiirbiskerne unter den Salat heben. Sofort als
Vorspeise oder Beilage servieren.

Alternative: Wer keinen Birnen- oder Apfeldicksaft hat, kann die Vinaigrette stattdessen
mit fliissigem Honig siiBen. Fruchtdicksaft gibt es im Bioladen und im Naturkostsortiment
des Supermarkts.

Mengenangabe: 4 Portionen:
Zubereitungszeit: 20 Minuten

13.32 Eisberg-Fenchelsalat mit Johannisbeeren und gebratener Entenbrust

1 Kopf Radicchio 1 EL Zitronenmelisse
1 Kopf Eisbergsalat Kerbel

Jodsalz, Pfeffer 1 EL Johannisbeeren
1 TL Honig 4 Pflaumen

2 1/2 EL kaltgepresstes Rapsol 1/2 Frithlingszwiebel
1 1/2 EL Rotweinessig 1/4 Fenchel

1 1/2 EL Himbeeressig 1 /4 Zucchini

1/16 1 Johannisbeersaft 6 Chicoréeblitter

1 1/2 EL Mango-Chutney 120 g Entenbrust

Entenbrust mit Pfeffer wiirzen, in Rapsdl beidseitig scharf anbraten, im Ofen bei 180 Grad
ca. 10 - 12 Minuten auf den Punkt braten, im letzten Moment mit Jodsalz wiirzen, mit
Honig einstreichen, krustig werden lassen - abkiihlen und in feine Scheiben schneiden.
Radicchio und Fenchel sdubern, in grobe Streifen schneiden. Zucchini mit Kiichen-
krepp gut abreiben, in feine Scheiben schneiden. Friihlingszwiebel sdubern, feinblittrig
schneiden. Chicoréeblitter 3 mal schridg durchschneiden. Johannisbeeren und Melisse
abzupfen; Pflaumen halbieren, entkernen und Spalten schneiden. Alle Salate, Pflaumen,
Johannisbeeren, Melisse in Schiissel locker vermengen. Mango-Chutney, Johannisbeersaft
verrithren, Himbeeressig, Rotweinessig, Rapsol, Jodsalz und Pfeffer gut unterriihren. Die
Marinade iiber den Salat gieBen, kurz einziehen lassen. Eisbergsalat auf tiefem Teller als
Bett anrichten, darauf die bunte marinierte Salatmischung als Bukett anrichten. Entenbrust-
scheibchen rundum und obenauf verteilen, mit Kerbel garnieren.

Mengenangabe: 2 Personen
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13.33 Eisbergsalat mit Roten Beten und Apfeln

750 g gekochte Rote Beten 1 EL geriebener Meerrettich aus dem Glas
1/2 Kopf Eisbergsalat Zucker

1 klein. Radicchio Salz, schwarzer Pfeffer aus der Miihle

2 klein. siuerliche Apfel 4 EL Keimol

1 Zitrone (Saft) 1 Bd. Schnittlauch

3-4 EL Balsamico bianco

Die Roten Beten abbrausen und trockentupfen. Erst in Scheiben, dann in diinne Stifte
schneiden. Den Eisbergsalat und den Radicchio putzen, waschen und abtropfen lassen.
Den Eisbergsalat quer in 1 cm breite Streifen schneiden, den Radicchio in kleine Stiicke
zupfen. Die Apfel schilen, achteln und von den Kerngehiusen befreien. Sofort mit dem
Zitronensaft bestreichen, damit sie nicht braun werden. Die vorbereiteten Zutaten auf vier
Tellern anrichten. Den Balsamico bianco mit Meerrettich, Zucker, Salz und Pfeffer gut
verriihren. Das Ol in diinnem Strahl einriihren und dieses Dressing iiber den Salat triufeln.
Den Schnittlauch abbrausen, trockenschiitteln, in feine Rollchen schneiden und den Salat
damit bestreut sofort servieren.

13.34 Entenbrust auf Salat

300 g Entenbrust 100 g Kirschtomaten
Salz 50 g Mangofruchtfleisch
Pfeffer 1/2 Zitrone, Saft

75 g kalifornische Walniisse 1/2 Orange, Saft

200 g Rucola 1 Msp. Chilipulver

1 klein. Radicchio 1 EL Walnussol

Entenbrust abbrausen, trockentupfen, mit Salz, Pfeffer einreiben. Mit der Hautseite unten
in eine trockene Pfanne legen, ca. 5 Min, anbraten. Wenden, auf der Fleischseite ca. 5
Min. anbraten. Danach bei mittlerer Hitze ca. 12 Min. braten, dabei ab und zu wenden.
AnschlieBend die Entenbrust abkiihlen lassen.

Die Walniisse grob hacken und ohne Fettzugabe résten. Rucola sowie Radicchio putzen,
waschen, trockenschleudern und zerzupfen. Tomaten waschen und halbieren. Mango sehr
klein wiirfeln. Mit Fruchtsiften, Chili, Ol, Salz und Pfeffer verriihren.

Entenbrust in Scheiben teilen. Rucola, Radicchio und Tomaten mit dem Dressing mischen,
mit der Entenbrust anrichten. Niisse daraufstreuen.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit: ca. 35 Min.
Pro Person: 345 kcal; E18 g, F27 g, KH7 g
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13.35 Entenbrust glasiert mit Honig

8 Blitter Friséesalat 4 EL Rapsol

8 Blitter Radicchio schwarzer Pfeffer

8 Blitter Eichblattsalat Salz

2 EL gerostete Kokosraspel 2 EL fliissiger Honig

60 g rote Johannisbeeren 3 EL Zitronensaft

4 EL Apfel- oder Himbeeressig 2 frische Entenbrustfilets (je etwa 300 g)

75 g Schalotten

Die Entenbrustfilets mit einer Marinade aus Zitronensaft, Honig, Salz und Pfeffer griindlich
einreiben. Zugedeckt mindestens 2 Stunden marinieren. Filets aus der Marinade heben,
diese beiseite stellen. Filets griindlich mit Kiichenpapier abtrocknen, in 1 EL Ol in einer
beschichteten (!) Pfanne zuerst mit der Hautseite nach unten etwa 7 Minuten braten,
wenden und weitere 5-7 Minuten braten. Salatblétter waschen, mundgerecht zerzupfen,
auf 4 Teller verteilen. Die Schalotten schilen und kleinwiirfeln. Pfanne vom Herd ziehen,
Entenbriiste herausnehmen und beiseite stellen. Schalotten in die etwas abgekiihlte Pfanne
geben, den Bratensaft unter Rithren mit 2-3 EL. Wasser und mit dem Essig abloschen.
In Schiissel umfiillen, restliche Zitronenmarinade dazugeben, iibrige 3 EL Ol mit dem
Schneebesen unterschlagen. Abschmecken, iiber den Salat trdufeln. Entenbrustfilets in
Scheiben schneiden, auf dem Salat arrangieren. Johannisbeeren und Kokosraspel dariiber-
streuen. Dazu passt frisches Weil3brot.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 60
260 kcal /0 kJ

13.36 Entensalat mit Balsamico-Dressing

300 g Champignons 5 EL heller Balsamico-Essig
2 Entenbriiste a 200 g 1 Bd. Thymian

1 TL Honig 20 g Schalotten

1/2 TL mittelscharfer Senf 2 Apfelsinen

1/2 TL schwarze Pfefferkorner 1 Chicorée

schwarzer Pfeffer aus der Miihle 1/2 Radicchio

Meersalz 1/2 heller Eichblattsalat

8 EL Rapsol

Salate putzen, in einzelne Blitter zerlegen, waschen, in mundgerechte Stiicke zupfen
und abtropfen lassen. Apfelsinen schilen, Filets zwischen den weilen Hautchen heraus-
schneiden. Fiir des Dressing Schalotten abziehen, fein hacken. Thymian waschen, trocken
schiitteln, 3/4 davon abzupfen, fein hacken. In einer Schiissel zusammen mit Balsamico-
Essig verrithren. 5 EL Rapsol nach und nach darunter rithren, mit Meersalz und Pfeffer
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wiirzen. Pfefferkorner zerstolen, mit Senf und Honig verriihren. Entenbriiste mit Meersalz
bestreuen und die Haut mit der Honigmischung einstreichen. Entenbriiste in einer Pfanne
in restlichem Rapsol auf der Haut in 4 Minuten kross anbraten. Umdrehen und weitere
5 Minuten im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad braten. Herausnehmen und warm
stellen. Champignons putzen, dabei die Stiele herauslosen, Champignonkopfe waschen, gut
abtropfen lassen, in Scheiben schneiden und in das Dressing geben. Salatblitter auf 4 Teller
verteilen. Champignon-Dressing darauf verteilen. Entenbriiste in 5 mm dicke Scheiben
schneiden, zusammen mit den Apfelsinenfilets dekorativ auf den Salatportionen anrichten.
Mit restlichen Thymianzweigen garnieren.

13.37 Feinschmeckersalat

1 /4 Kopf Lollo rosso 1 EL Olivenol

1/4 Kopf romischer Salat 3 EL Rotweinessig
1 klein. Friséesalat 4 EL Olivenol

50 g Radicchio Salz

200 g roher Schinken Pfeffer

Salate quer in Streifen schneiden. Schinken in Wiirfel schneiden. Ol erhitzen, Schinken
darin résten mit Essig abloschen.

Salate in eine Schiissel geben, mit Ol betridufeln, mit Salz und Pfeffer bestreuen und
mischen. Abgekiihlte Schinkenwiirfel dariibergeben.

Mengenangabe: 4 Portionen

13.38 Feldsalat mit Specksenfdressing und iiberbackenen Kisebrotchen

4 Scheib. Raucherspeck 2 EL Briihe

1 Kopf Radicchio 1 TL Senf

Jodsalz, Pfeffer 1 Eigelb

1 TL Paprikapulver 1 Knoblauchzehe

1 Ministangenbrot 1 EL Petersilie

1 1/2 EL Obstessig 1 1/2 EL Schnittlauch
1 EL Rapsol kaltgepresst 1 Chicorée (klein)

2 EL Allgiduer Emmentaler gerieben 70 g Feldsalat
1/81Bier

Feldsalat gut im kalten Wasser waschen, gut abtropfen lassen. Chicorée lidngs halbie-
ren, Nasen ablosen, waschen, trocknen. Radicchioblitter ablosen, Strunk ausschneiden,
waschen, trocknen. Riucherspeck in kleine Wiirfel schneiden; Petersilie, Schnittlauch
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fein schneiden. Knoblauch schilen, fein schneiden oder pressen. Stangenbrot in schrige
Scheiben schneiden. Speck in etwas Briithe auslassen. Speck in eine Schiissel geben;
Schnittlauch, Petersilie, Knoblauch dazugeben, mit wenig Salz, etwas Pfeffer wiirzen
und mit Bier aufgieflen; etwas kalt gepresstes Rapsol und etwas Obstessig zufiigen, Senf
zugeben und alles gut verrithren. Kédse mit Paprika, Schnittlauch, Petersilie, Eigelb in eine
Schiissel geben, mit Bier angie3en - alles gut vermengen. WeilSbrotscheiben in eine Pfanne
legen, Kédsemasse darauf anhdufeln und im Ofen bei 180° C ca. 3 - 4 Minuten iiberbacken.
Aus Feldsalat in tiefem Teller zur Mitte ein Bukett setzen, Radicchioblétter auflen her-
umsetzen, Chicoréenasen dazwischen stecken. Alles mit Senfmarinade iiberziehen und
Kisebrotchen auffen herum ansetzen.

Mengenangabe: 2 Personen

13.39 Fenchelsalat mit Orangen

150 g Radicchio Salz

1 unbeh. Orange Pfeffer

3 Orangen 500 g Fenchelknolln
150 g Joghurt 1 EL Maiskeimol

50 g Gorgonzola 1 Msp. Korianderpulver

2 EL weiller Balsamico-Essig

Radicchio putzen, waschen, trockenschleudern und in feine Streifen schneiden. Die
unbehandelte Orange heifl abbrausen, trockentupfen und die Schale abreiben. Die {ibrigen
Orangen dick mit einem Messer schilen, Fruchtfleisch in diinne Scheiben schneiden. Mit
dem Radicchio auf Tellern anrichten.

Den Joghurt mit Gorgonzola, Balsamico-Essig und Orangenschale piirieren. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

Fenchelknollen waschen, putzen und in diinne Scheiben schneiden. Im erhitzten Maiskeim-
0l ca. 5 Min. diinsten. Mit Salz, Pfeffer und Korianderpulver wiirzen. Auf den Salat geben
und mit dem Dressing betrdufeln.

TIPP Statt Radicchio schmeckt auch Chicoree sehr gut in diesem Salat.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit: 20 Min.
pro Personen: 180 kcal; E8 g, F8 g, KH 16 ¢

13.40 Fischermanns-Salat

8 Scheib. geriducherter Schinken 150 g Champignons
2 Radicchio 1 Bd. Petersilie
120 g Nordseekrabbenfleisch 60 g Tomaten
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Meersalz, Pfeffer aus der Miihle
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1 gelb-rotschalige Birne

10 EL Kaltgepresste Rapsolspezialititen 30 g Schalotten
1 TL mittelscharfer Senf 1 Bd. Thymian
6 EL Rotweinessig 400 g Rauke

1 EL Zitronensaft

Salat putzen, waschen und in mundgerechte Stiicke zupfen. Thymian waschen, gut trocken
schiitteln, Blidttchen von den Stielen streifen. Schalotten abziehen, fein hacken. Birne
waschen, vierteln, in schmale Spalten schneiden und mit Zitronensaft betrdufeln. Thymian,
Schalotten, Rotweinessig und Senf mit Rapsol, Meersalz und Pfeffer gut verriihren.
Bliitenansitze der Tomaten herausschneiden, Tomaten in kochendem Wasser blanchieren,
abschrecken und hiuten. AnschlieBend halbieren, entkernen und das Fleisch in 1 cm
groBBe Wiirfel schneiden. Petersilie waschen, gut abtrocknen, fein hacken. Champignons
waschen, gut abtropfen lassen, Stiele entfernen, in Scheiben schneiden. Blattsalate,
Champignonscheiben, Tomaten und Krabbenfleisch mit der Vinaigrette mischen und alles
auf Portionstellern anrichten. Birnenspalten und Schinken in Streifen darauf verteilen.

13.41 Franzosischer Radicchiosalat

400 g Radicchiosalat Zitronenpfeffer
2 EL Sonnenblumendl 1 Avocado
1 EL WeiBweinessig Pfeffer weill

1 EL Salatkrauter (Fuchs)
Salz

1 TL Zitronensaft
1 EL Sonnenblumendl

Radicchio sdubern, in Blittchen teilen, waschen. Auf einem Glasteller anrichten. Ol,
Essig, Salatkrduter, Salz, Zitronen-Pfeffer verrilhren. Avocado halbieren, Fruchtfleisch
herauslosen, mit Salz, Pfeffer, Zitronensaft und Ol zu einer samigen Sauce verriihren.
Eischeiben und Petersilie zum verzieren.

13.42 FRUCHTIGER BLATTSALAT MIT GEFLUGEL

Pfeffer aus der Miihle

1 EL raffiniertes Rapsol

2 mittelgrofle Orangen

2 EL Essig (z.B. Estragon-Essig)
1 TL Zucker

3 EL kalt gepresstes Rapsol

2 mittelgrofle Hihnchenfilets
1 Kopf Batavia

1 Kopf Radicchio

1 Kopf Frisée

50 g Sonnenblumenkerne
Salz

Salate putzen, waschen, in mundgerechte Stiicke zupfen und abtropfen lassen. Inzwischen
Sonnenblumenkerne in einer heilen Pfanne ohne Fett goldgelb rosten. Herausnehmen und
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beiseite stellen. Hihnchenfilets waschen, trockentupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Raffiniertes Rapsol in einer Pfanne erhitzen und die Héhnchenfilets darin bei mittlerer
Hitze etwa 6 Minuten unter Wenden braten. Inzwischen Orange schilen, so dass die weille
Haut vollstindig entfernt wird. Filets aus den Trennhiuten herausschneiden. Saft aus
den Trennhdute pressen und mit Essig verrithren. Mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen.
Kalt gepresstes Rapsol tropfchenweise einrithren. Blattsalate mit Orangenfilets und der
Vinaigrette vermischen und auf Tellern anrichten. Hdhnchenfilets in Scheiben schneiden
und je 1/2 Filet auf einem Salatteller anrichten. Mit Sonnenblumenkernen bestreuen.

Mengenangabe: 4 Personen:

13.43 Fruchtiger Radicchio-Eisberg-Salat

1 klein. Radicchio, etwa 150 g 2 EL Pfirsichsaft (Dose)

1 klein. Eisbergsalat 4 EL Zitronensaft

150 g frische Bohnenkeime Salz

Salz weiler Pfeffer aus der Miihle
150 g Holland-Gouda, jung, oder Holland- Ingwerpulver

Mai-Gouda 2 EL Mandelol

5 Pfirsichhélften aus der Dose 2 EL Distelol

1 klein. Zwiebel

Radicchio und Eisbergsalat putzen, waschen, abtropfen lassen und in Streifen schneiden.
Bohnenkeime verlesen, kurz in Salzwasser blanchieren, gut abtropfen lassen.

Kise in feine Streifen, 4 Pfirsichhélften in diinne Spalten schneiden.

Zwiebel schilen und fein wiirfeln. Alle vorbereiteten Salatzutaten in einer Schiissel
mischen.

Die letzte Pfirsichhélfte mit Pfirsich- und Zitronensaft piirieren. Mit Salz, Pfeffer und
Ingwer wiirzen, dann beide Olsorten einriihren. Die Sauce unter den Salat heben.

13.44 Fruchtiger Waldorf-Salat mit Schweinefilet

50 g Walnusskerne 100 g Mayonnaise

150 g Endiviensalat 2 EL Zitronensaft

1 Chicorée Salz, Pfeffer

1 klein. Radicchio Zucker

125 g Staudensellerie 8 Schweinefilet-Medaillons (a ca. 75 g)
200 g griinschaliger Apfel 2 EL Ol

250 g Schmand

Walniisse grob hacken und in einer Pfanne ohne Fett hell rosten. Auf einem Teller abkiihlen
lassen.
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Endiviensalat putzen, waschen und trocken schleudern. Chicorée und Radicchio putzen,
waschen und trocken schleudern. Alle Salate in mundgerechte Stiicke schneiden oder
zupfen.

Staudensellerie putzen, waschen und in sehr diinne Scheiben schneiden. Apfel waschen,
vierteln, entkernen und ebenfalls in sehr feine Scheiben schneiden. Schmand, Mayonnaise,
Zitronensaft, Salz, Pfeffer und etwas Zucker verrithren. Mit den Salaten, Sellerie und Apfel
mischen.

Schweinemedaillons trocken tupfen, auf vier Spielle stecken, mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Ol in einer Pfanne erhitzen. Medaillons darin von jeder Seite ca. 4 Minuten kriftig braten.
Salat auf Teller geben, mit Niissen bestreuen. Schweinefilet-spiefe dazulegen, sofort
servieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitung: ca. 30 Minuten
pro Portion: ca.: 580 kcal; E37 g, F43 g, KH 12 ¢g

13.45 Gartensalat mit feiner Gefliigelleber

1 Kopfsalat 2 EL Weillweinessig
1 klein. Radicchio Salz, Pfeffer

1 Bd. Rucola 1/2 TL Honig

150 g Kirschtomaten 3 EL Ol

4 hart gekochte Eier 400 g Gefliigelleber
1 Bd. Schnittlauch 2 EL Mehl

Salate abbrausen und trocken schleudern. Kopfsalat und Radicchio in mundgerechte Stiicke
zerpflicken. Vom Rucola die harten Stiele entfernen. Die Kirschtomaten abbrausen und
vierteln. Gekochte Eier pellen und in Spalten schneiden. Schnittlauch abbrausen, trocken
schiitteln und in Rollchen schneiden.

Den Essig mit Salz, Pfeffer, Honig und 2 EL Ol verriihren. Gefliigelleber putzen, abbrausen,
trocken tupfen und mit Mehl bestiuben. In einer Pfanne 1 EL Ol erhitzen und die Leber
darin rundum ca. 6 Min. braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die vorbereiteten Salatzutaten auf Tellern anrichten und mit der Marinade betrdufeln.

Mengenangabe: 4 Personen

Vorbereiten ca. 35 Min.

Garen ca.6 Min.

pro Person ca.: 335 kcal; E28 g, F19g, KH 12 g

13.46 Gebratene Garnelen auf Salat
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8 rohe geschilte Garnelen (frisch oder TK; 1 TL mittelscharfer Senf

ca. 125 g) Salz

1/2 klein. Friséesalat Zucker

1 klein. Radicchio Pfeffer

2 klein. Zwiebeln (z. B. rote) 3 EL Olivenol

2 EL weiller Balsamico-Essig 12 Kirschtomaten

Evtl. Garnelen auftauen lassen. Salate putzen, waschen und in mundgerechte Stiicke
schneiden. Zwiebeln schilen.

Essig, Senf, Salz und 1 Prise Zucker verriihren. 2 EL Ol darunterschlagen. 1 Zwiebel fein
wiirfeln und unterriihren. Ubrige Zwiebel achteln. Tomaten waschen und halbieren.
Garnelen am Riicken ldngs einschneiden und den schwarzen Darm entfernen. Garnelen
waschen. In 1 EL heifem Ol pro Seite ca. 2 Minutenbraten. Mit Salz und Pfefferwiirzen.
Herausnehmen und warm stellen.

Tomaten und Zwiebelachtel im Bratfett kurz anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen,
herausnehmen. Salate mit Marinade betriaufeln. Tomaten, Zwiebeln und Garnelen darauf
verteilen.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit ca. 30 Min.
pro Portion ca.: 120 kcal; E7 g,F8 g, KHS g

13.47 Gefliigelsalat mit Orangen, Datteln und Mandeln

1 rote Zwiebel 1 Bd. Brunnenkresse

etwas Salz 1/2 Bd. rotes Basilikum

2 Orangen 1 Prise Zucker

12 getrocknete Datteln, entstein etwas Sumach (tiirkisches Gewiirz)

2 EL Rauchmandeln, gerdstet und gesalzen 4 EL Olivenol

4 Bio-Héahnchenbrustfilets mit Haut 2 140 g 1 Zweig Rosmarin
3 EL Rapsol 2 Zweige Thymian
2 Radicchio

Die Zwiebel schilen, halbieren und ldngs in diinne Spalten schneiden. Dann in eine
Schiissel mit eiskaltem leicht gesalzenem Wasser legen, damit sie schon knackig bleiben.
Die Orangen mit einem Messer so schilen, dass auch die weille Haut entfernt wird. Dann
die Fruchtfilets zwischen den einzelnen Trennhduten herausschneiden. Die Datteln in
Streifen schneiden, die Rauchmandeln grob hacken.

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Das Rapsol in einer ofenfesten Pfanne erhitzen, die Hahnchenbrustfilets mit Salz wiirzen
und in der Pfanne zunichst auf der Hautseite ca. 3 Minuten braten. Dann wenden, die
Pfanne in den Ofen geben und das Fleisch ca. 8 Minuten auf den Punkt garen. So, dass es
gerade durchgebraten ist.
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In der Zwischenzeit Radicchio halbieren, den Strunk ausschneiden und die Blatter 16sen.
Diese waschen, trocken schleudern und etwas kleiner zupfen.

Brunnenkresse und Basilikum abbrausen, trocken schiitteln und die Blitter abzupfen.
Radicchioblitter mit etwas Salz und einer Prise Zucker wiirzen und auf vier Teller verteilen.
Zwiebelspalten gut abtropfen und mit Brunnenkresse, Orangenfilets, Datteln und Mandeln
auf den Radicchioblittern verteilen. Jeweils mit 1 Prise Sumach wiirzen und mit ca. 1 EL
Olivendl betrdufeln.

Rosmarin und Thymian abbrausen und trocken schiitteln.

Die gegarten Hihnchenbrustfilets aus dem Ofen nehmen, in die Pfanne ins Bratfett der
Hihnchen die Rosmarin- und Thymianzweige legen und kurz ziehen lassen. Dann das Fett
mit einem Essloffel tiber das Fleisch triufeln.

Hiéhnchenbrustfilets aus der Pfanne nehmen, in schrige Scheiben schneiden auf den
vorbereiteten Salattellern anrichten. Mit Basilikumblittern garnieren und servieren.

Mengenangabe: 4 Personen
pro Portion: 450 kcal / 1885 kJ; E32 g, F21 g, KH28 g

13.48 Gefiillte Putenrollchen auf Salat Harlekin

1 Dos. Mango, ersatzweise Pfirsichspalten, 2 Friihlingszwiebeln

(325¢g) 100 g rote Linsen

250 ml Instantbriihe 200 g Zuckerschoten

4 Putenschnitzel, (je 120 g, diinn geschnit- 1 EL Butterschmalz

ten) einige Tropfen Tabasco

4 EL kaltgepresstes Rapsol 2 TL Senf

8 EL Gefliigelfond (aus dem Glas) oder In- 1 Bd. Kerbel

stantbriihe 1 Bd. glatte Petersilie

5 EL Sherryessig frisch gemahlener Pfeffer
1 klein. Radicchio Salz

Die Putenschnitzel salzen und pfeffern. Die Petersilie und den Kerbel waschen und
trockentupfen. Blitter von den Stielen zupfen und fein wiegen. Die Kriuter mit Senf und
Tabasco abschmecken. Die Masse auf den Putenschnitzeln verteilen und glattstreichen.
Die Schnitzel aufrollen und mit einem Holzstdbchen feststecken. Die Putenrouladen im
heilen Butterschmalz in einer beschichteten Pfanne etwa 8-10 Minuten rundherum braten.
Herausnehmen und in Alufolie wickeln. Die Zuckerschoten putzen, waschen und schrig
halbieren. In kochendem Salzwasser 4-6 Minuten garen. Abgiefen, mit kaltem Wasser
abschrecken und gut abtropfen lassen. Die Linsen mit kalten Wasser abspiilen und 6-8
Minuten in heiBler Brithe garen. Abgielen, kalt abschrecken und abtropfen lassen. Die
Friithlingszwiebeln putzen, waschen und in feine Ringe schneiden. Die Mango mit einem
Sparschiler schilen, waagerecht auflegen und entlang dem flachen Kern das Fruchtfleisch
abschneiden, dann in Spalten schneiden. Von dem Radicchio den bitteren Strunk entfernen,
die Radicchioblitter ablosen, waschen und trockentupfen. In mundgerechte Stiicke teilen.
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Die vorbereiteten Salatzutaten in eine Schiissel geben. Den Essig mit dem Gefliigelfond
und Ol mit einem Schneebesen verriihren und iiber den Salat geben. Gut mischen. Die
Putenrouladen in Scheiben schneiden, dazugeben und vorsichtig unterheben.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 45
420 kcal / 1760 kJ

13.49 Gemischte Blattsalate mit Orangen und Walniissen Insalate miste con
arance e noci

1 Endiviensalat Saft von 1/2 Bio-Zitrone

1/2 Eichblattsalat 3 EL Heller Balsamicoessig

1 Radicchio 1 Teel. Honig

4 Bio-Orangen Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfef-
100 g Walnusskerne fer

4 EL natives Olivendl extra

Endivie, Eichblattsalat und Radicchio in einzelne Blitter teilen und sehr griindlich waschen,
dann trocken schleudern und in mundgerechte Stiicke zupfen.

Den Saft von 1 Orange auspressen. Ubrige Orangen so schilen, dass die weie Haut
entfernt wird. Die einzelnen Filets zwischen den Trennwinden herauslosen. Walnusskerne
grob hacken und in einer Pfanne ohne Fett leicht rosten, bis sie beginnen zu duften.

Fiir das Dressing Olivendl, Orangensaft, Zitronensaft, Balsamicoessig und Honig verquir-
len. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Blattsalate in einer groen Schiissel mit dem Dressing vermischen. Auf Tellern mit den
Orangenfilets anrichten und mit einigen Walniissen garniert servieren.

Mengenangabe: 4 Portionen

13.50 Gemischter Salat mit Kriauter-Eierstich

Fiir den Eierstich Fiir den Salat
2 Eier 1 Eichblattsalat
4 EL Milch 1 klein. Radicchio
Salz 3 -4 Tomaten
weiBer Pfeffer aus der Miihle 150 g Lachsschinken (in feine Streifen ge-
MuskatnuB, frisch abgerieben schnitten)

1 Bd. Kr.éiuter, ge.mischte . L Fiir die Salatsauce:

(Petersilie, Schnittlauch, Dill, Pimpinelle, 100 g Sahnejoghurt
Borretsch) Salz

etwas Fett fiir die Formchen.
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schwarzer Pfeffer aus der Miihle Zum Dekorieren:
3 Tropfen Tabasco ein paar Borretschzweige mit Bliiten.
3 EL Apfelessig

Fiir den Eierstich die Eier mit der Milch verquirlen, mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.
Die Kriauter hacken und unter die Eiermilch rithren. Zwei Formchen oder Tassen ausfetten,
die Kriuter-Eiermilch einfiillen und im zugedeckten Wasserbad bei schwacher Hitze 20
Minuten stocken lassen. Den Eichblattsalat und den Radiccio zerpfliicken, kurz waschen
und trocken schleudern. Auf Tellern anrichten. Die Tomaten ebenfalls waschen, in Scheiben
schneiden und mit den Lachsschinkenstreifen auf dem Salat verteilen. Die Férmchen aus
dem Wasserbad nehmen, abkiihlen lassen und den Eierstich stiirzen, in Wiirfel schneiden.
Fiir die Salatsauce den Sahnejoghurt mit Salz, Pfeffer, Tabasco und Apfelessig verriihren
und iiber den Salat geben. Zum Schluf die Eierstichwiirfel auf dem Salat verteilen und mit
Borretschbliiten dekoriert servieren.

Mengenangabe: 4 Portionen

13.51 Gemischter Salat mit Scampi

1/2 Eichblattsalat 1 Avocado

1 Radicchio 1/2 Zitrone, Saft von

1 Bd. Rucola 50 g Salatmayonnaise
2 Zweige Petersilie 8 kiichenfertige Scampi
2 Schalotten Salz, Pfeffer

50 g entsteinte griine Oliven 2 EL Olivendl

Salate putzen, abbrausen, trockenschleudern und in mundgerechte Stiicke zupfen. Petersilie
abbrausen, trockenschiitteln, Blédttchen abzupfen und fein hacken. Schalotten abziehen und
wie die Oliven fein hacken. Avocado halbieren, entsteinen und schilen. Das Fruchtfleisch
in feine Wiirfel schneiden und sofort mit dem Zitronensaft betraufeln. Salate mischen,
Mayonnaise darauf geben, auf Portionstellern anrichten. Scampi abbrausen, trockentupfen,
salzen, pfeffern und im heilen Olivendl rundum anbraten. Die gehackte Petersilie dazuge-
ben. Die Avocadowiirfel, gehackten Oliven und Schalotten auf dem Salat verteilen. Scampi
aus der Pfanne nehmen und noch heif} darauf anrichten.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitung: 20 Min.
pro Person: 390 kcal; E28 g, F30 g, KH3 g

13.52 Gemischter Salat:
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Friséesalat Teil)

Eichblatt 1/2 TL scharfer Senf
Rucola feines Meersalz
Radicchio 3-4 EL Weillweinessig
Rustikale Vinaigrette: 150 m1 O1

1 klein. Schalotte Pfeffer aus der Miihle

1/2 Stange junger Lauch (nur der weifie

Schalotte schélen, halbieren und in ganz feine Wiirfel schneiden. Lauch putzen, waschen,
trockenschiitteln und in hauchdiinne Steifen schneiden. Senf, Essig und eine Prise Salz
glattriihren, dann das Ol in einem diinnen Strahl dazugieBen. Schalottenwiirfel und Lauch
dazugeben, gut vermischen, die Vinaigrette mit Salz abschmecken und mit Pfeffer wiirzen.

13.53 Hackfleischsalat mit Glasnudeln

50 g Glasnudeln 3 EL Hiihnerbriihe

1 Zwiebel 1 Zitrone, Saft von

2 Knoblauchzehen Salz

1 cm Ingwerwurzel Pfeffer

2 getrocknete Chilischoten 3 Friihlingszwiebeln

2 EL Ol 1 Radicchio

1 EL Sesamol EL Chicoree

350 g gemischtes Hackfleisch, 1 Kopf Friseesalat

3 EL Reiswein oder trockener Sherry 12 Zitronenmelisseblétter
2 EL Sojasofle

Glasnudeln nach Anweisung mit kochendem Wasser iibergieen und quellen lassen.
Zwiebel, Knoblauchzehen und Ingwer in sehr feine Wiirfel, Chilischoten entkernen und in
feine Streifen schneiden.

Ol und Sesamél erhitzen, Zwiebel, Knoblauch -; und Ingwer darin andiinsten. Chili
dazugeben. Hackfleisch zerpfliicken und darin kriimelig braten. Reiswein, SojasoBe, Briihe
und Zitronensaft untermischen und aufkochen. Mit Salz und Pfeffer kriftig abschmecken.
Nudeln abtropfen lassen, mit einer Schere in Stiicke schneiden und unter das Hackfleisch
mischen. Auskiihlen lassen.

Friihlingszwiebeln in diinne Ringe, Radicchio und Chicoree in Streifen schneiden, Frisee-
salat in Stiicke zupfen und unter die Hackfleisch-Nudel-Masse heben.

Zitronenmelisse in feine Streifen schneiden und iiber den Salat streuen.

13.54 Herbstliche Salatschiissel mit Kartoffel-Maronen-Dressing und gebra-
tenem Hasenfilet
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20 ml Obstessig 6-8 Himbeeren

60 ml Weilwein 50 g ausgelassenen Bauchspeck
60 ml Gemiisebriihe 1 EL gehackte Petersilie

1 Kopf Radicchio 1 EL Schnittlauchréllchen
1 Kopf Eichblattsalat 1/2 Knoblauchzehe

2 EL gehackte Walniisse 2 EL kalt gepresstes Rapsol
Pfeffer aus der Miihle 1 EL Frischkise

Jodsalz 120 g geschilte Maronen
1/2 TL Rapsol 1 groB. Kartoffel

160 g Hasenfilet 1 Chicorée

6-8 Brombeeren 60 g Feldsalat

Eichblattsalat putzen, waschen und grob zerpfliicken. Feldsalat mehrmals waschen. Aus
Chicorée Strunk herausschneiden, Blitter ablosen. Aus Radicchio Strunk entfernen,
Blitter ablosen. Maronen grob zerkleinern. Kartoffeln mit Schale kochen, pellen und
durchdriicken. Kartoffel, Maronen, Frischkidse, Gemiisebriihe, WeiBwein, Knoblauch,
Schnittlauch, Petersilie, Essig und Ol in ein Gefi geben und mit dem Piirierstab zu einem
samigen Dressing aufbereiten, mit Jodsalz und Pfeffer abschmecken. Hasenfilet mit Jodsalz
und Pfeffer wiirzen und in heiem Rapsol anbraten, im Backofen bei ca. 100°C auf den
Punkt rosa durchziehen lassen. Suppenteller mit Radicchioblittern und Chicoréenasen
auslegen. Eichblatt- und Feldsalat vermischen und auf den vorgerichteten Salatteller mit
Radicchio und Chicorée geben. Den Salat mit dem Dressing betridufeln, ausgelassenen
Speck dariiber verteilen und die Himbeeren und Brombeeren dekorativ darauf setzen. Das
Hasenfilet in schrige 1 cm starke Scheibchen schneiden und auf den Salat drappieren. Den
Salat mit gehackten Walniissen bestreuen und aufgebackenes Baguette dazu reichen.

Mengenangabe: 2 Personen

13.55 Herbstliches Steinpilzcarre

400 g gemischte Waldpilze 2 EL Olivenol

(alternativ Pfifferlinge, 150 g Feldsalat

Champignons, 50 g Radicchio

getrocknete Steinpilze, 100 g Rucola

Shiitake Pilze) 3 EL Walnussol

2 Knoblauchzehen 2 EL Rotweinessig

30 g Butter 1 Schalotte, fein gewiirfelt
Jodsalz Salz, Zucker, Pfeffer

frisch gemahlener Pfeffer 1 kriftiger Spritzer Ahornsirup

Die Pilze putzen und in mundgerechte Stiicke schneiden. Knoblauch abziehen und fein
wiirfeln. Vier Blétter stabiles Butterbrotpapier (oder das Papier doppelt nehmen) ausbreiten
und die Mitte mit weicher Butter bestreichen. Pilze und Knoblauch darauf verteilen. Salzen,
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pfeffern, nach Belieben mit frischen Krdutern, z.B. Thymian, bestreuen und mit Olivendl
betridufeln. Papier zusammenfalten und im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad etwa zehn
Minuten backen.

Die Salate waschen und verlesen. Fiir das Dressing Essig, Ole, Ahornsirup und Schalotten
gut vermengen. Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Den Salat mit dem Dressing
vermischen und auf Tellern anrichten. Nun die Pilzpédckchen aus dem Backofen holen, auf-
binden, etwas abkiihlen lassen und im Carre auf dem Salatbett anrichten. Dazu schmecken
hervorragend Steinpilz-Chrostini.

13.56 Herbstsalat mit Kartoffel-Speckdressing

320 g Kartoffeln 150 ml Apfelsaft

80 g Réiucherspeck 180 g Tomaten

90 g Zwiebeln 80 g Rucola

1 EL Petersilie 220 g Radicchio

1 EL Schnittlauch 180 g Lollo bianco

1/2 EL Honig 260 g Chicorée

1 TL rosa Beeren 50 ml Gemiisebriihe

1 EL Rapsol 1 1/2 EL Balsamico

3 EL kaltgepresstes Rapsol Salz, Pfeffer

3 EL Obstessig 720 g Putenschnitzel (4 Stiick)

Kartoffeln sdubern, kochen, schilen und feinpressen. Putenschnitzel in grobe Streifen
schneiden und mit Pfeffer wiirzen. Raucherspeck in kleine Wiirfel zerteilen und in ein
wenig Gemiisebrithe auslassen. Zwiebel schilen, in feine Wiirfel schneiden und rosa
Beeren grobhacken. Petersilie und Schnittlauch feinschneiden, Tomaten abziehen, ent-
kernen und in Filets zerteilen. Salate sauber waschen, gut abtropfen lassen und etwas
kleinpfliicken. Chicorée aufblittern und halbieren. Salate auf einer Glasplatte als schones
Bukett anrichten. Chicoréeblitter einstecken und Tomaten dariiber verteilen. Putenstreifen
in heilem Rapsol rundum auf den Punkt braten. Etwas Honig zugeben, leicht glasieren,
rosa Beeren und Obstessig zufiigen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die gepressten
Kartoffeln mit Zwiebeln, Raucherspeck, Petersilie, Schnittlauch, Rapsodl und Balsamico
verrithren. Apfelsaft unterheben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Putenstreifen {iber den
Salat verteilen und mit Kartoffeldressing betrdufeln. Tipp: Zum Salat krosses Stangenbrot
servieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 30

13.57 Herbstsalat mit Maronen-Vinaigrette
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Salat: 100 g gekochte Maronen
100 g Feldsalat 1 Tasse Gemiisebriihe
1/2 Kopf Radicchio 1/2 Tasse Weiwein
1/2 Kopf Eichblattsalat 2 EL Aprikosenessig
4 schone Chicoréeblitter 2 EL Olivendl
2 Scheib. Lachsschinken 1/2 TL gehackte Petersilie
Vinaigrette: 1 EL Frischkise

1/2 Knoblauchzehe

1 klein. gekochte mehlige Kartoffel
Salz, Pfeffer

Fiir den Salat die Blattsalate waschen, trocken schiitteln und zerpfliicken. Auf einem Teller
mit den Chicoréeblittern einen Stern legen, die anderen Salatblitter dariiber verteilen. Den
Schinken zur Bliite formen und mittig auflegen. Fiir die Vinaigrette die Zutaten mixen und
locker aufschlagen. Salat damit betrdufeln und servieren.

Mengenangabe: 4 Personen

13.58 INSALATA DI RADICCHIO - RADICCHIO-SALAT

100 g Feldsalat 2 EL Rotweinessig
200 g Radicchio Salz, Pfeffer
eine Handvoll Wildkriuter 4 EL Olivenol

(z. B. Rauke, Lowenzahn usw.)

Die Salatblitter putzen, verlesen und mehrmals waschen. Sie moglichst unzerteilt lassen.
In einer Salatschiissel mischen. Erst unmittelbar vor dem Servieren die restlichen Zutaten
zu einer Marinade aufschlagen und iiber die Blitter trdufeln. Den Salat erst bei Tisch
mischen, damit die Blitter durch das reichliche, aber sehr aromatische und wiirzende Ol
nicht zusammenfallen.

Mengenangabe: 4 PERSONEN

13.59 Insalata rossa mit Schinken

1 Kopf Lollo rosso 200 ml Sahne

1 Radicchio 3 EL Essig

2 rote Zwiebeln 2 EL Ol

1 Bd. Radieschen oder 1 roter Rettich Salz, Pfeffer

2 rote Paprikaschoten 100 g geschilte, ganze Mandeln
300 g gekochter Schinken 1 TL Chilipulver

150 g Creme fraiche
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Blattsalate putzen, waschen und in Stiicke zupfen. Zwiebeln abziehen, in Ringe teilen.
Radieschen bzw. Rettich und Paprika putzen, abbrausen, in Scheiben bzw. Streifen
schneiden. Schinken in Streifen teilen. 2 Creme fraiche, Sahne, Essig, Ol, Salz und
Pfeffer verrithren. Die Mandeln in einer Pfanne rosten, dann mit Chili und Salz wiirzen.
Vorbereitete Salatzutaten mit dem Dressing und den Mandeln mischen.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten
pro Person ca.: 560 kcal; E23 g, F48 g, KHO g

13.60 Italienischer Salat

1 kl. Kopfsalat 3 EL Olivenol

2 mittelgr. Kopfe Radicchio 1 -2 El Essig

1 kl. Salatgurke 3 EL Wasser

4 Tomaten 1 TL Salz

2 griine Paprikaschoten frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
2 kl. Zwiebeln 1 Prise Zucker

1 Knoblauchzehe 2 TL gehackter Schnittlauch

150 g Schafskise

Das Gemiise waschen. Kopfsalat und Radicchio verlesen und klein zupfen. Die Gurke
hobeln. Die Tomaten achteln. Von der Paprikaschote die Kerne und weillen Teile entfernen
und in Streifen schneiden. Eine Schiissel mit der geschilten Knoblauchzehe ausreiben,
Gemiise und zerbroselten Schafskise hineingeben und mischen. Ol, Essig, Wasser und
Gewiirze verrithren und iiber den Salat gieen. Den Schnittlauch dariiberstreuen.

13.61 Kaise-Crouitons mit Blattsalat

100 g Feldsalat 150 g milder Schnittkése (z. B. spanischer
1 Radicchio Majorem)

100 g Kirschtomaten 3 EL Rotweinessig

1 Zwiebel 4 EL Olivenol

1 Knoblauchzehe Salz, Pfeffer

8 Scheib. Baguette 1 TL Honig

50 g Butter

Backofen auf 200 Grad vorheizen. Feldsalat, Radicchio putzen, abbrausen und trocken-
schleudern. Den Radicchio bis auf einige Blitter in feine Streifen teilen. Kirschtomaten
waschen, halbieren. Zwiebel, Knoblauch schilen, fein hacken.

Baguettescheiben toasten, mit Butter bestreichen. Kise reiben, darauf verteilen. Brot auf
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ein gefettetes Blech geben, im Ofen ca. 7 Min. gratinieren.

Essig, Ol, Salz, Pfeffer und Honig zu einem Dressing verriihren, Zwiebel und Knoblauch
unterziehen. Salat und Tomaten kurz darin wenden und auf Tellern verteilen. Die iiber-
backenen Baguettescheiben daneben anrichten und mit Pfeffer bestreuen. Sofort servieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitung ca. 25 Min.
pro Person: 500 kcal; E16 g, F30 g, KH41 g

13.62 Kaninchensalat

2 Kaninchenriicken (je etwa 250 g) weiler Pfeffer, frisch gemahlen
1 Bd. Suppengriin 30 g Butter

1 EL Erdnussol 1 EL Sherryessig

0.25 1 WeiBBwein trockener 150 g Kenia-Bohnen, gekocht
100 g Brunnenkresse 2 EL Balsamessig

1 Radicchio kleiner 100 g Créme fraiche

1 Chicorée kleiner Tabasco

Salz

1. Die Kaninchenriicken waschen, trockentupfen, wenn nétig, hduten und die Filets vom
Riickgrat ablosen.

2. Die Knochen grob zerkleinern. Das Suppengriin putzen, waschen und grob wiirfeln. Das
Ol erhitzen, die Knochen und das Suppengriin darin kriiftig anbraten. Den Wein bis auf 2
El. angieen und im offenen Topf auf die Hélfte einkochen lassen. Dann durch ein Sieb
gieBlen und entfetten.

3. Die Brunnenkresse, den Radicchio und den Chicorée putzen, waschen und trocken-
schleudern.

4. Die Filets salzen und pfeffern. In der Butter in 10 - 12 Minuten rundherum braten, dann
warm stellen. Den Bratensatz mit dem Fond und dem Sherryessig abloschen.

5. Die Salate und die Bohnen auf vier Tellern anrichten. Den restlichen Wein, den Balsa-
messig und die Creme fraiche mit Tabasco verriithren, salzen und iiber die Salate triufeln.
Das Fleisch in feine Scheiben schneiden und auf die Salate geben. Mit der Bratensauce
betriufeln.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 40 Minuten
1900 kJ

13.63 Kartoffelsalat mit Fenchel



13.64 Kartoffelsalat mit Radicchio und Ei

1 kg Kartoffeln kleine festkochende

10 EL Weillweinessig

Meersalz

4 EL Sonnenblumendl kaltgepresstes, unraf-
finiertes

4 EL Walnussol kaltgepresstes, unraffinier-
tes
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150 g Allgduer Emmentaler

100 g Schalotten 2 T1. Gemiisebriihe gekdrn-
te

3 TL Senf mittelscharfer

100 g Walnusskerne

500 g Fenchel

2 Kopfe Radicchio

schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen

1. Die Kartoffeln waschen und in 20 - 25 Minuten weich kochen.

2. 6 El. Essig mit Salz verriihren. Beide Olsorten darunterschlagen und mit Pfeffer wiirzen.
3. Den Kise in Scheiben schneiden, die Schalotten wiirfeln. Beide Zutaten in der Marinade
ziehen lassen.

4. Die Kartoffeln schilen und in Scheiben schneiden. 12 El. heifles Wasser mit der Briihe,
dem Senf und dem restlichen Essig verriihren und unter die Kartoffeln mischen.

5. Die Niisse halbieren. Den Fenchel putzen, halbieren und quer in Streifen schneiden. Das
Griin aufheben.

6. Den Kise, die Kartoffeln, den Fenchel und die Niisse mischen.

7. Den Radicchio waschen und trockenschleudern. Eine Platte damit auslegen und den
Kartoffelsalat darauf hidufen. Mit Fenchelgriin bestreuen.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 50 Minuten
2700 kJ

13.64 Kartoffelsalat mit Radicchio und Ei

1 kg fest kochende Kartoffeln 1/2 Bd. Schnittlauch

4 Fier 4 EL WeiB3weinessig
1 Kopf Radicchio Salz

1 Friséesalat Pfeffer

200 g Mohren 8 EL Olivenol

Die Kartoffeln waschen, etwa 30 Min. in Salzwasser garen, kalt abschrecken, schilen.
Die Eier hart kochen, in kaltem Wasser abschrecken, abkiihlen lassen, pellen. Mit einem
scharfen Messer in diinne Scheiben schneiden.

Radicchio, Frisée putzen, abbrausen, trocken schleudern, in mundgerechte Stiicke zupfen.
Mohren schilen, in Stifte teilen.

Kartoffeln in diinne Scheiben schneiden, mit Radicchio, Frisée sowie Mohren mischen.
Schnittlauch abbrausen, trockenschiitteln, in Rollchen teilen. Essig mit Salz, Pfeffer
verrithren. Olivenol unterziehen, Schnittlauch zufiigen. Salat mit der Vinaigrette mischen.
Etwa 15 Min. ziehen lassen.

Mengenangabe: 8 Personen
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Zubereitung ca. 40 Min.
Garen ca. 30 Min.
Ruhen ca. 15 Min.
pro Person ca.: 300 kcal

13.65 Kretischer Bauernsalat - Choriatiki

300 g Blattsalat (Lowenzahn, Rauke, R6- Sauce:

mer) 150 ml Olivendl

150 g Radicchio 3 EL Rotweinessig

150 g Weillkohl 1 TL Salz

1/2 Zitrone, Saft von Pfeffer aus der Miihle

1/2 Salatgurke (ca. 250 g) 1 TL Zucker

3 rote Zwiebeln 1 TL getrockneter Oregano
1 Fleischtomate (ca. 250 g) 2 Stgl. Thymian-Blittchen

200 g Feta-Schafskise

Blattsalat, Radicchio putzen, waschen, trocknen, in Stiicke zupfen. Weil3kohl ohne den
Strunk diinn hobeln, mit Zitronensaft betrdufeln und etwa eine Stunde durchziehen lassen.
Salatgurke schilen und grob wiirfeln. Zwiebeln abziehen und in diinne Scheiben schneiden,
Fleischtomate abspiilen, trocknen, in diinne Spalten schneiden, dabei die Stielansatz
entfernen.

Alle Zutaten zur Sauce gut verrithren. Alle Salatzutaten auf eine Platte geben. Feta-
Schafskise in Scheiben schneiden, auf den Salat legen. Alles mit der Sauce betrdufeln.

Mengenangabe: 6 Portionen

13.66 Lammfilets mit Balsamico auf buntem Linsensalat

8 Lammfilets (2 80 g) 2 EL Keimol

2 cl Balsamico 4 cl weillen Balsamico

2 EL Honig 3 EL kaltgepresstes Rapsol
4 EL Sesam 1 EL Riibensirup

200 g bunte Linsenmischung 3 EL Limettensaft

4 Friihlingszwiebeln 6 cl Apfelsaft

2 Karotten Salz, Pfeffer

1 Radicchio

Lammfilets kalt abbrausen und trockentupfen. Bunte Linsenmischung einweichen und dann
bissfest kochen. Friihlingszwiebeln putzen, waschen und feinschneiden. Karotten putzen,
waschen, diinnschilen und in feine Streifen schneiden oder hobeln. Radicchio waschen und
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achteln. Balsamico mit Pfeffer und Honig vermischen. Die Lammlfilets damit einstreichen
und in Sesam wiilzen. In heiBem Ol anbraten und im Backofen bei 120 °C ca. 6-8 Minuten
durchziehen lassen. Aus weiBem Balsamico, kaltgepresstem Ol, Riibensirup, Limetten-
und Apfelsaft eine Marinade rithren. Dann mit Salz und Pfeffer abschmecken. Karotten,
Linsen und Friihlingszwiebeln vermengen. Die Marinade dariibergeben, vermischen und
abschmecken. Salat auf Tellern verteilen, Radicchio ansetzen und mit Marinade betrdufeln.
Die Lammfilets halbieren und auf den Salat setzen.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 60

13.67 Leas Gemiisesalat mit getrockneten Aprikosen

Fenchel Eichblatt

Zucchini Radicchio

Auberginen Vinaigrette:

Karqtten 4 getrocknete Aprikosen
Paprika ' 4 getrocknete Tomaten
Stang.enselle_rle 12 schwarze Oliven
Friihlingszwiebeln 1 Schalotte

Feldsalat Olivenol

Rucola Weinessig

Der Fenchel wird diinn gehobelt, die Paprika geschilt und in feine Scheiben geschnitten.
Die Zucchini, die Auberginen und die Karotten in feine Scheiben schneiden und anbraten.
Den Sellerie in kleine, feine Wiirfel schneiden und in die Vinaigrette geben, die Friihlings-
zwiebeln iiber den Salat streuen.

Vinaigrette: Die Aprikosen, Tomaten, Oliven und die Schalotte in feine Wiirfel schneiden.
Mit Olivendl und Weinessig abschmecken.

Mengenangabe: 4 Personen

13.68 Lebercrostinis mit Blattsalat

250 g Putenleber 1 italienisches Weil3brot

1 klein. Zwiebel 1 Lollo Rosso oder Eichblattsalat
1 Knoblauchzehe 1/2 Friseesalat

1 Ei 1 Radicchio

Salz 1 Bd. Salbei

Pfeffer 1 klein. Zwiebel

1 EL Semmelbrosel 1/8 1 Weiiwein
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1/8 1 Wasser Zucker

1 TL mittelscharfer Senf 2 EL Essig-Essenz (25%)
Salz 4 EL Olivenol

Pfeffer

Putenleber, Zwiebel und Knoblauchzehe grob zerkleinern und mit dem Mixstab piirieren.
Lebercreme mit Ei, Salz, Pfeffer und Semmelbrdseln verriihren. Brot in 2 bis 3 cm dicke
Scheiben schneiden, mit der Lebercreme bestreichen und auf ein Backblech legen. Im
vorgeheizten Backofen etwa 5 Minuten bei 200 °C iiberbacken. Salate putzen und in Stiicke
zupfen. Salbei fein schneiden, Zwiebel in Wiirfel schneiden. Salbei und Zwiebel mit Wein,
Wasser, Senf, Salz, Pfeffer, Zucker, Essig-Essenz und Olivendl mischen. Marinade iiber die
Salatzutaten geben und Salat mit den heilen Crostinis servieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Eine Portion enthilt: 357 kcal / 1568 kJ

13.69 Nudel-Gefliigel-Salat

2 Gefliigelbriiste ohne Knochen a ca. 250 g, 1 EL feingehackter Koriander

Marinade: 1/2 TL Chilipfeffer
1 Zitrone, Saft von I TL Wasser )
1 Stiick Zitronengras 6 EL Erdnussdl
1 TL Chilipfeffer Auferdem:
Fiir das Dressing: 250 g Hornchennudeln
2 EL feingehackter, frischer Ingwer 1 Orange )
2 EL Rotweinessig 1/2 rote Paprlkaschote
1/2 Kopf Eisbergsalat

1 EL Reisessig

(ersatzweise: WeiBBweinessig) 1 klein..Radicchio .
1 EL Honig 2 EL feingehackter Koriander

1 EL Soja-Sauce (ersatzweise glatte Petersilie)
1 EL Erdnussol

Die Gefliigelbriiste halbieren, evtl. vorhandenes Fett abschneiden. In eine flache Form
legen. Mit dem Zitronensaft betrdufeln, dann ein paar Zitronengrasscheiben und den
Chilipfeffer gleichmiBig driiberstreuen. Mit Klarsichtfolie zugedeckt iiber Nacht im
Kiihlschrank marinieren. Alle Dressing-Zutaten bis auf das Ol im Mixer vermischen. Das
Ol zuletzt in einem diinnen Strahl langsam zugieBen. Dabei weitermixen, bis das Dressing
eine cremige Konsistenz hat. Beiseite stellen. Reichlich Salzwasser zum Kochen bringen
und die Nudeln darin Bissfest garen. Die Orangen schilen und filetieren. Das Gemiise
putzen und waschen. Die Paprikaschoten in ganz feine Streifen schneiden. Eisbergsalat
und Radicchio in mundgerechte Stiicke zupfen. Die Nudeln abgielen und noch warm mit
der Hilfte vom Dressing vermischen. Die Gefliigelbrusthélften in erhitztem Erdnussol
pro Seite 3-4 Minuten goldbraun braten. AnschlieBend schrig in 1/2 Zentimeter dicke
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Streifen schneiden. Die Nudeln auf den Salaten anrichten. Die Gefliigelbrust-Streife n,
Oran genfilets, Paprika-Streifen und den Koriander darauf verteilen. GleichmiBig mit dem
restlichen Dressing betrdufeln. Sofort servieren.

Tipps: Fleisch am besten iiber Nacht marinieren!

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit: ca. 30 Min.
Néhrwerte pro Portion: 529 kcal / 2213 kJ; E38 g, F21 g, KH47 g

13.70 Nudelsalat mit Trauben und Hihnchenbrust

150 g Hornchennudeln 1 Stange Staudensellerie
Salz 200 g blaue Weintrauben
1 Hahnchenbrustfilet (ca. 150 q) 200 g Schmand

Pfeffer 1/2 TL Zucker

1 TL Butterschmalz einige Tropfen Tabasco
2 klein. Apfel 100 g Radicchio

1 unbeh. Zitrone, Saft von 2 EL gehackte Petersilie

Nudeln in reichlich kochendem Salzwasser nach Packungsangabe bissfest garen. Abgieflen,
abschrecken und gut abtropfen lassen. Hihnchenbrust abbrausen, trockentupfen, salzen
und pfeffern. Im heiBen Butterschmalz pro Seite 4-5 Min. braten, abkiihlen lassen. Apfel
waschen, vierteln und entkernen. In diinne Spalten schneiden und mit der Hilfte des
Zitronensafts betrdufeln. Sellerie waschen, putzen und in Scheiben schneiden. Trauben
abbrausen, trockentupfen, Beeren abzupfen, evtl. entkernen. Die Hihnchenbrust zuerst
in Scheiben, dann in kleine Wiirfel schneiden. Fiir das Dressing Schmand mit restlichem
Zitronensaft, Zucker, Salz, Pfeffer und einigen Tropfen Tabasco verrithren. Nudeln,
Hihnchenfleisch, Sellerie, Apfel und Trauben mit dem Dressing mischen. Zugedeckt ca.
60 Min. im Kiihlschrank ziehen lassen. Radicchio in einzelne Blitter teilen, waschen,
trockenschiitteln und mundgerecht zerpfliicken. Mit der Petersilie unter den Salat heben,
servieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitung ca. 25 Min.
pro Person: 360 kcal; E15 g, F13 g, KH43 g

13.71 Orangen-Bandnudel-Salat

3 Orangen (davon 1 unbehandelt) Salz
30 g brauner Zucker 2 EL Himbeeressig
1/2 1 Orangensaft 300 g Bandnudeln (Tagliatelle)

1/2 Zitrone, Saft von 40 g Pinienkerne
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40 g Cashewniisse 1/2 Bd. Basilikum
75 g Radicchio

Zwei Orangen dick schilen und die Filets zwischen den Trennhduten herausschneiden. Die
Schale der dritten Orange mit einem Zestenreifler abziehen. Den Zucker in einer Pfanne
schmelzen lassen, bis er eine hellbraune Farbe angenommen hat. Von der Kochstelle
ziehen und Orangensaft und Zitronensaft zugieBen. Einkochen lassen, bis eine sdmige
SoBe entsteht. Mit Salz wiirzen und mit dem Essig sii-sauer abschmecken. Nudeln
nach Packungsanweisung in Salzwasser bissfest kochen, abgiefen und sofort mit der
Orangensof3e mischen. Abkiihlen lassen. Die Pinienkerne und Cashewniisse in einer Pfanne
ohne Fett anrosten. Radicchio und Basilikum abspiilen, trocken schiitteln und eventuell in
Stiicke zupfen. Basilikum, Radicchio und Orangenfilets mit den Nudeln vermischen. Den
Salat auf einer Platte anrichten und mit den gerdsteten Niissen und den Orangenzesten
bestreuen Tipp: Die Orangenzesten kurz mit im Orangensirup kochen lassen - macht die
Sofe intensiver.

Mengenangabe: 4 Portionen
Pro Portion ca.: 535 kcal; E16 g, F12 g, KH87 g

13.72 Pikanter Nudelsalat mit Obst und Kise

300 g Hornchennudeln Salatsauce:

Salz 7 EL Sonnenblumendl

4 rotbackige Apfel 3 EL Walnussol

2 Radicchio 5 EL Himbeeressig

1 Bd. Estragon 2 EL Traubensaft

300 g Hiittenkése Salz

100 g gehackte Walniisse Pfeffer aus der Miihle
2 Pfirsiche

Hornchennudeln in reichlich Salzwasser nach Packungsaufschrift garen. Abgieen, kurz
abbrausen und gut abtropfen lassen. Apfel waschen, trockenreiben, vierteln, entkernen und
in Wiirfel schneiden. Radicchio in Blitter zerteilen, waschen, trockenschleudern und in
Streifen schneiden. Estragon waschen, trockenschiitteln und hacken.

Hiittenkdse, Walniisse, Estragon, Apfelwiirfel und Nudeln vermengen. Sonnenblumendl,
Walnusso6l, Himmbeeressig und Traubensaft mischen und unter den Salat heben. Pfirsich
waschen, trockenreiben, in Spalten schneiden und damit den Salat garnieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit: ca. 20 Min.
Néhrwerte pro Portion: 770 kcal / 3200 kJ; E23 g, F43 g, KH73 g
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13.73 Pilzsalat mit Radicchio - Insalata di funghi con radicchio

1 Stange Lauch 10 Schalotten

1 Radicchio 1 EL Butter

500 g Champignons 1 EL Brauner Zucker
1/2 Bd. Salbei 6 EL Balsamicoessig

1 EL Pinienkerne 50 g Milder Ziegenkise

10 EL natives Olivendl extra 8 Scheib. Baguette (etwa 100 g)

Lauch ldngs halbieren, griindlich waschen und in diinne Ringe schneiden. Radicchio
waschen und grob schneiden. Die Champignons putzen. Den Salbei waschen, trocken
schiitteln und die Blétter von den Stielen zupfen.

Die Pinienkerne ohne Zugabe von Fett in einer Pfanne anrdsten, dann herausnehmen. 4 EL
Ol in derselben Pfanne erhitzen. Champignons und Salbeiblitter bei mittlerer Hitze darin
anbraten.

Champignons und Salbei aus der Pfanne nehmen, 1 EL Ol hinzugeben und den Lauch darin
kurz anbraten. Champignons, Salbei und Lauch vermischen und alles kréftig mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Die Schalotten schilen und lings halbieren. Butter und 1 EL Ol in einer Pfanne erhitzen
und die Schalotten mit der Schnittfliche nach unten bei mittlerer Hitze anbraten. Den
Zucker zugeben, leicht karamellisieren lassen und mit Essig abloschen. Alles auf die Hilfte
einkochen lassen, dann beiseitestellen.

Den Ziegenkise in grobe Stiicke brockeln. Die Baguettescheiben im restlichen Ol von
beiden Seiten goldbraun rosten. Den Radicchio auf einer Platte anrichten, darauf Lauch,
gebratene Champignons, Salbei und Schalotten geben und alles gleichméBig mit der
Essigreduktion betrdufeln.

Den Salat mit Pinienkernen und Ziegenkése bestreuen und sofort servieren.

Mengenangabe: 4 Portionen

13.74 Putenstreifen auf Friihlingssalat

2 Zweige Koriander 100 g Radicchio

20 ml Apfelsaft 100 g Kopfsalat

20 ml Obstessig 100 g Feldsalat

20 ml Apfelsaft 100 g Chicorée

40 ml Balsamico 100 g Radieschen
Salz und Pfeffer 1 TL brauner Zucker
80 g rote Zwiebeln 1 EL Rapsol

2 Tomaten 400 g Putenbrustfilet

1 Friihlingszwiebeln
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Radieschen putzen, waschen und in Bléttchen schneiden. Chicorée den Strunk entfernen,
Blitter ablosen. Feldsalat verlesen, gut waschen. Kopfsalat putzen, Blitter ablosen, grob
zerteilen, gut waschen. Radicchio putzen, waschen, zerpfliicken. Friihlingszwiebel putzen,
waschen und in schridge Blattchen schneiden. Tomaten abziehen, Kernhaus entfernen
und in Filets schneiden. Rote Zwiebel in Ringe zerteilen. Putenbrustfilet in fingerbreite
Streifen schneiden. Rapsol erhitzen, Putenbruststreifen braten. Braunen Zucker in ei-
ner Pfanne schmelzen, mit Apfelsaft und Balsamico abloschen und einkochen lassen
(sirupartig). Aus Rapsol, Obstessig und Apfelsaft eine Marinade bereiten, mit Salz und
Pfeffer abschmecken und mit Koriander verfeinern. Radieschen, Feldsalat, Kopfsalat,
Radicchio und Zwiebelringe gut und locker vermengen, auf Tellern verteilen und mit
Chicoréeblitter und Tomatenfilets dekorativ ausgestalten, die Marinade dariiber verteilen.
Die Putenbruststreifen im Karamellbalsamico wenden und noch warm auf den Salat setzen.
Die Salate mit Melisse oder Minze ausgarnieren und aufgebackenes Ciabatta dazu reichen.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 60

13.75 Radicchio-Feldsalat

1 Kopf Radicchiosalat Kriutersalz

100 g Feldsalat 1 TL Ahornsirup oder Zucker

2 - 3 Mandarinen 1 Msp. weier Pfeffer

1 kl. Zwiebel 1 TL Sojasauce

1 kl. Apfel 2 EL WalnuB- oder Sonnenblumendl

3 EL Wein- oder Apfelessig

Radicchioblitter und Feldsalat waschen, gut abtropfen lassen, Radicchioblitter in Streifen
schneiden. Mandarinen in Spalten teilen, evtl. filetieren, Zwiebel in kleine Wiirfel schnei-
den. Alle vorbereiteten Salatzutaten in einer Salatschiissel locker mischen. Den Apfel
grob raspeln, mit Essig und den weiteren Saucenzutaten vermischen. Die Apfelmarinade
abschmecken und kurz vor dem Servieren iiber die Salatzutaten geben.

5 g EiweiB, 25 g Fett, 44 g Kohlenhydrate, 1866 kJ, 445 kcal.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 15 Minuten

13.76 Radicchio-Lowenzahnsalat mit Honigvinaigrette

140 g Lowenzahn 40 g Obstbliitenhonig
100 g Radicchio 90 ml Distelol
40 ml Weillweinessig Salz
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Lowenzahn waschen, putzen, trocknen und in etwa fiinf Zentimeter grofie Stiicke
schneiden. Radicchio in Blitter zerlegen, dann waschen, putzen, trocknen und in ca. ein
Zentimeter breite Streifen schneiden. Den Weiweinessig mit Honig und Salz verriihren,
dann das Ol unterarbeiten, so dass eine Emulsion entsteht.

13.77 Radicchio-Rauke-Salat mit Walniissen

1 g Kopf Radicchio Salz

150 g Rauke Pfeffer

250 g Petersilienwurzel 5 EL Weillwein

4 EL WeiBBweinessig 40 g Butter

8 EL Walnussol 80 g Walnusskerne

Den Salat putzen, waschen, trockenschleudern.

Die Petersilienwurzeln waschen, schilen und in feine Streifen schneiden. Die Streifen in 3
EL Walnussol anbraten, salzen, den Wein zugieen und zugedeckt 5 Min. diinsten, dann
abkiihlen lassen.

Aus Weillweinessig, 5 EL. Walnussol, Salz und Pfeffer eine Vinaigrette rithren. Die Salate
mit der Vinaigrette mischen.

Die Butter aufschaumen lassen und die Walniisse darin 3 Min. braten und auf dem Salat
anrichten.

Mengenangabe: 4 Portionen

13.78 Radicchio-Salat

4 EL Pinienkerne 8 EL Walnussol

4 Kopfe Radicchio 8 EL Rotweinessig
1 Friséesalat Salz, Pfeffer

400 g griine Trauben Zucker

Pinienkerne in einer beschichteten Pfanne ohne Fettzugabe unter gelegentlichem Riihren
bei milder Hitze anrdsten. Die Salate putzen, waschen, trockenschleudern und in mundge-
rechte Stiicke zupfen bzw. schneiden. Die Trauben waschen, trockentupfen und halbieren,
evtl. entkernen.

Ol und Essig verriihren, mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Salate sowie Trauben
auf Tellern anrichten und mit dem Dressing betrdufeln. Zum Schluss die Pinienkerne
dariiberstreuen.

Menii: Pochierter Lachs, Radicchio-Salat, Gefiillte Gans, Lebkuchen-Parfait

Mengenangabe: 8 Personen
Zubereitungszeit: ca. 15 Min.
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Pro Person: 160 kcal; E2 g, F13 g, KHO g

13.79 Radicchio-Salat

1 Dos. Thunfisch 4 EL Rotweinessig

8 EL Rapsol 150 g Maiskorner aus der Dose
Pfeffer 1 Bd. Radieschen

Salz 1 rote Zwiebel

Zucker 1 Apfel

1 Zitrone, Saft von 2 Radicchio

1 TL Senf

Radicchio waschen und in Blitter zerlegen. Apfel in schmale Spalten, Zwiebel in Ringe
schneiden. Thunfisch zerpfliicken, Radieschen in Scheiben schneiden. Aus Rotweinessig,
Senf, Zitronensaft, Zucker, Salz, Pfeffer und Ol eine Marinade bereiten. Salatzutaten in
einer Schiissel anrichten und mit der Marinade mischen.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 15

13.80 Radicchio-Salat mit Haselniissen

2 klein. Radicchio Salz

100 g Haselniisse Pfeffer

55 g Zucker, Limettenscheiben und Zitronenmelisse zum
1 unbehandelte Limette Garnieren

5 EL Haselnuss- oder Walnussol

Radicchio putzen, Blitter abzupfen. Abbrausen und abtropfen lassen, Haselniisse grob
hacken und auf einem Stiick Backpapier verteilen.

50 g Zucker langsam karamellisieren. Sobald er goldbraun ist, die geschmolzene Masse
mit einem Loffel iber die Haselniisse geben. Abkiihlen lassen.

Limette heif3 abbrausen, trocken tupfen. Schale in Zesten abziehen. 4 EL Saft auspressen.
Beides mit Ol, Salz, Pfeffer und ibrigem Zucker verriihren.

8 Salatblittchen auf 4 Teller verteilen, restlichen Radicchio in Streifen schneiden, mit
der Vinaigrette mischen. Auf den Blittern anrichten und mit Haselniissen bestreuen. Mit
Limettenscheiben und Zitronenmelisse garnieren.

Als Festtagsmenii: - Radicchio-Salat mit Haselniissen - Steinpilzbrithe mit Gemiisestreifen
- Schweinebraten mit Orangensof3e - Punsch-Creme mit Feigen

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitung ca. 25 Min.
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pro Person: 340 kcal; E4 g, F28 g, KH 17 g

13.81 Radicchio-Salat mit pikanten Muffins

40 g Butter 1 TL Natron

40 g Semmelbrosel Salz, Pfeffer

600 g gegarte Kartoffeln 5 EL Sherry-Essig
150 g Gorgonzola 2 EL Honig

50 g ger. Parmesan 3 EL Walnussol
50 ml Milch 2 Birnen

3 Eier 2 Radicchio

Den Backofen auf 180 Grad (Umluft 160) vorheizen. Mulden eines Muffinblechs mit
Butter fetten und mit Broseln ausstreuen. Kartoffeln pellen und durch eine Presse driicken.
Gorgonzola dazu brockeln. Parmesan, Milch, Eier sowie Natron dazugeben, salzen,
pfeffern und alles gut verrithren. Masse in die Mulden des Blechs geben und ca. 30 Min.
backen.

Essig, Honig und Ol verriihren, salzen und pfeftern. Birnen waschen, vierteln, entkernen
und in Spalten schneiden. Radicchio waschen, trockenschleudern und zerpfliicken. Birnen
und Salat auf 6 Tellern anrichten, das Dressing dariibertrdufeln. Je 2 Muffins auf einen
Salatteller setzen und evtl. mit Kerbel garnieren.

Mengenangabe: 6 Personen

Vorbereiten ca. 35 Min.

Backen ca. 30 Min.

pro Portion ca.: 395 kcal; E15 g, F25¢g, KH27 g

13.82 Radicchio-Salat mit Ricotta

400 g Radicchio 6 EL Olivenol

4 Tomaten 200 g Ricotta

1 Dos. weille Bohnen (850 ml) 50 g geriebener Parmesan

4 EL Rotweinessig Basilikumblitter zum Garnieren

Salz, Pfeffer

Radicchio putzen, waschen, trockenschleudern und in Stiicke zupfen. Die Tomaten wa-
schen, putzen und achteln. Bohnen abbrausen und abtropfen lassen. Alles in einer Schiissel
mischen.

Essig Salz und Pfeffer verriihren. Ol darunterschlagen. Dressing unter Salat heben.

Ricotta und Parmesan verriihren. Mit 2 Essloffeln kleine Nocken abstechen und auf dem
Radicchio-Salat anrichten. Das Basilikum abbrausen, trockenschiitteln und den Salat damit
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garnieren. Dazu passt Ciabatta-Brot

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten
pro Person: 540 kcal; E28 g, F27 g, KH40 g

13.83 Radicchio-Spinat-Salat

1 klein. Radicchio 2 rosa Grapefruits

2 Handvoll Spinatblitter 1 TL geriebener Meerrettich
1 Fenchelknolle (frisch oder aus dem Glas)

1 Zitrone, Saft von Salz, Pfeffer

1 rote Zwiebel Zucker

Radicchio in Blitter teilen. Spinat verlesen, Stiele und dicke Blattrippen abschneiden.
Radicchio wie Spinat abbrausen und gut abtropfen lassen.

Fenchel abbrausen, Stielansatz keilformig heraus- und die Knolle anschliefend in feine
Ringe schneiden. Mit Zitronensaft betrdufeln. Zwiebel abziehen und in feine Ringe
schneiden.

Grapefruits mit einem scharfen Messer schilen, sodass die weile Haut mit entfernt wird.
Die Filets herauslosen, dabei iiber einer Schiissel arbeiten und den Saft auffangen.

Die vorbereiteten Zutaten mischen und in vier Schiisseln verteilen. Den Grapefruitsaft
durch ein Sieb gieen und mit dem Meerrettich verrithren. Mit Salz, Pfeffer sowie Zucker
abschmecken und als Dressing iiber den Salat traufeln. Nach Wunsch mit je einer ’Radies-
chenblume’ garnieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Vorbereiten ca. 30 Min.
pro Person ca.: 80 kcal; E4 g, F1g, KH 12 ¢

13.84 Radicchio-Trauben-Salat

2 Kopfe Radicchio Salz, Pfeffer

300 g kernlose griine Weintrauben 1 TL korniger Senf

1 rote Zwiebel 1 EL Honig

400 g Emmentaler 6 EL weiller Balsamico-Essig
100 g Sbrinz 4 EL Rapsol

50 g Walnusskerne

Radicchio putzen, waschen, trockenschleudern und in mundgerechte Stiicke zerpfliicken.
Die Weintrauben abbrausen, abtropfen lassen und von den Stielen zupfen. Die Zwiebel
abziehen, halbieren und in diinne Scheiben schneiden.
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Emmentaler in feine Stifte schneiden. Den Sbrinz auf einer groben Reibe raspeln. Die
Walnusskerne grob hacken.

Vorbereitete Salatzutaten in einer Schiissel mischen. Salz, Pfeffer, Senf, Honig und Essig
verrithren. Zum Schluss das Ol unterschlagen. Das Dressing iiber den Salat triufeln, alles
gut vermengen.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitung ca. 30 Min.
pro Person: 580 kcal; E29 g, F36 g, KH 19 g

13.85 Radicchiosalat

250 g Radicchio 1 Dos. Maiskorner (ca. 425 ml)
1 Orange, 1 B. Joghurt (3,5% Fett)

1 gelbe Paprika 2 EL Salatmayonnaise

1 rote Zwiebel 3 EL Orangensaft

Radicchio putzen, waschen, gut abtropfen lassen, in 11/2 cm breite Streifen schneiden.
Orange schilen, filetieren. Paprikaschote halbieren, Kerne und Trennwinde entfernen,
in feine Streifen, Zwiebel in Scheiben schneiden. Maiskorner auf einem Sieb ab tropfen
lassen.

Joghurt, Mayonnaise und Orangensaft verrithren. Portionsteller mit Radicchioblittern
belegen, alle anderen Salatzutaten darauf verteilen, mit der Salatsauce betrdufeln.

Mengenangabe: 4 Portionen
811 kcal /3396 kJ; E25 g, F22 g, KH 115 ¢

13.86 Radicchiosalat ’Anni’

1 gelbe Paprikaschote Sofe:
1 rote Zwiebel 150 g Joghurt
250 g Radicchio 2 EL Mayonnaise
1 Orange 3 EL Orangensaft
1 Dos. Maiskorner (Abtropfgewicht etwa 1 zerdriickte Knoblauchzehe
285 g) Salz
Pfeffer

Paprikaschote in feine Streifen, Zwiebel in feine Ringe schneiden, Radicchio zerpfliicken.
Orange schilen - die weifle Haut muss entfernt sein - und Filets zwischen den Trennhiuten
herausschneiden. Maiskorner abtropfen lassen.

Fiir die Sofle Joghurt mit Mayonnaise, Orangensaft und Knoblauch verriihren, mit Salz und
Pfeffer abschmecken.
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Teller mit Radicchioblittern belegen, Salatzutaten darauf anrichten und SofBe dariiber
verteilen. Sofort servieren.

13.87 Radicchiosalat mit Avocado

200 g Zuckerschoten 1 Avocado (ca. 400 g)
Salz 100 g Mayonnaise (50 %)
300 g Radicchio 100 g Vollmilchjoghurt
Pfeffer 2 EL Tomatenketchup

50 ml Zitronensaft

Zuckerschoten putzen, 1 Min. in Salzwasser blanchieren, dann abschrecken und quer
halbieren. Den Radicchio putzen, waschen, trockenschleudern und in feine Streifen schnei-
den. Mit den Zuckerschoten mischen. Salz, Pfeffer und 25 ml Zitronensaft miteinander
verrithren und unter den Salat mischen. Die Avocado halbieren, entsteinen, die Halften
schilen, langs halbieren und quer in Scheiben schneiden. Sofort mit 25 ml Zitronensaft ma-
rinieren. Mayonnaise, Joghurt und Ketchup verriihren, mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Radicchiosalat auf vier Teller verteilen, mit den Avocadoscheiben garnieren, mit der Sof3e
begielen.

Mengenangabe: 4 Portionen

13.88 Radicchiosalat mit Gorgonzola und Croutons

1 Radicchio 2 EL Johannisbeergelee
100 g Feldsalat 1 TL Senf

250 g helle Weintrauben Salz, Pfeffer aus der Miihle
100 g Gorgonzola 5 EL Ol

1 rote Zwiebel 4 Scheib. Toastbrot

4 EL Weillweinessig 2 EL Butter

Radicchio sowie Feldsalat putzen, waschen und abtropfen lassen. Radicchio in breite Strei-
fen schneiden oder in mundgerechte Stiicke zupfen. Die Trauben waschen und halbieren.
Gorgonzola zerbrockeln. Die rote Zwiebel abziehen und in feine Wiirfel schneiden.

Fiir das Dressing Essig, Johannisbeergelee, Senf, Salz, Pfeffer sowie Ol verriihren. Die
Zwiebel unterziehen und abschmecken. Das Brot wiirfeln und in der heilen Butter rosten.
Das Dressing mit Feldsalat und Radicchio sowie Gorgonzola vorsichtig mischen. Auf
Tellern anrichten und mit den gerdsteten Brotwiirfeln (Croutons) bestreut servieren.

Mengenangabe: 4 Personen
pro Person ca.: 390 kcal; E8 g, F28 g, KH26 g
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13.89 Radicchiosalat mit Knoblauch-Sahne-Dressing

2 Kopfe Radicchiosalat 2 EL Balsamessig
1 Knoblauchzehe 1 TL Sojasofle

2 EL Trinkjoghurt 1 Msp. Kriutersalz
2 EL saure Sahne Pfeffer a. d. Miihle

2 EL Sonnenblumendl

Den Radicchiosalat waschen, verlesen und die Blitter in ca. 1,5 cm breite Streifen schnei-
den. Die Knoblauchzehe pellen und durch eine Presse driicken. In eine Schiissel geben.
Trinkjoghurt, saure Sahne, Ol, Balsamessig, SojasoRe, Salz, Pfeffer mit dem Knoblauch zu
einer Salatsauce rithren. Den Salat darin wenden und servieren.

Mengenangabe: 4 Portionen

13.90 Radicchiosalat mit Obst

10 g frischer Ingwer 50 g Walniisse

weiBer Pfeffer 100 g blaue Trauben

1 TL Rapshonig 100 g Melonen

1/2 TL Jodsalz 400 g Radicchio

3 EL Orangensaft 6 EL kaltgepresstes Rapsol
4 EL Zitronensaft

Dressing: Zitronensaft, Orangensaft, Jodsalz, Rapshonig, Pfeffer und geriebenen Ingwer
gut vermischen. Anschlieend kaltgepresstes Rapsol unterriithren.

Salat: Radicchio waschen, putzen und in 2 cm breite Streifen schneiden. Melonenkugeln
ausstechen. Trauben halbieren und entkernen. Radicchio und Obst unter die Salatsauce
mischen, auf einer Salatplatte anrichten und mit Walnusshélften garnieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 15

13.91 Radicchiosalat mit Pflaumen und Roquefort-Kise

250 g Radicchio 2 EL Schmand

2 g Orangen 100 g Roquefort-Kise

1 g Glas Pflaumen 2 EL Zitronensaft

50 g Sonnenblumenkerne 2 EL Olivendl, kaltgepresst

Salatsauce- 1 Knoblauchzehe
Worcestersauce

150 g Magerjoghurt
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Salz Zucker
Pfeffer

Radicchio putzen, waschen, vierteln, den Strunk entfernen und in feine Streifen schneiden.
Orangen heif3 abspiilen, mit einem Messer schilen, so dass die weile Haut entfernt ist.
Orangen halbieren und in kleine Stiicke schneiden. Pflaumen abtropfen lassen.
Sonnenblumenkerne ohne Fett in einer Pfanne leicht rosten.

Fiir die Salatsauce Joghurt, Schmand und kleingewiirfelten Kése verriithren. Zitronensaft,
Olivendl, durchgepressten Knoblauch und die Gewiirze unterrithren. Sauce pikant ab-
schmecken.

Salatzutaten auf Tellern anrichten, Sauce dariiber verteilen und mit Sonnenblumenkernen
bestreuen.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit: 45 Minuten

13.92 Radicchiosalat mit Pilzen

1 groB3. Kopf Radicchio (oder 2 kleine) 1 TL Weinessig (beispielsweise Rotweines-
125 g Champignons sig)

2 Tomaten, vollreife feste 1 TL Senf, scharf

10 Oliven, schwarze in Ol eingelegte Zucker

10 Oliven, griine in Ol eingelegte (entsteinen Salz

- dies schwarzer Pfeffer aus der Miihle

geht gut mit dem Kirschentsteiner) 5 EL kaltgepreBtes Olivendl

1 Zitrone, Saft von 1 Bd. Petersilie, glatt

1. Radicchio putzen, waschen und trockenschiitteln. Kleine Blitter ganz lassen, grofere
leicht zerpfliicken. Pilze putzen, hiuten und in Scheibchen schneiden. Tomaten waschen,
Bliitenstielansitze entfernen, Tomaten dann achteln. Alles mit Oliven vermischen.

2. Zitronensaft mit Essig, Senf, 1 Prise Zucker, etwas Salz und Pfeffer verrithren und das
Ol langsam dazugeben. Die Marinade iiber den Salat ziehen und vorsichtig unterheben.

3. Petersilie waschen und trockenschiitteln. Blittchen von den Stielen zupfen und iiber den
Salat streuen.

Mengenangabe: 4 Portionen

13.93 Radicchiosalat mit Trauben

2 Kopfe Radicchio 200 g Emmentaler
300 g kernlose griine Trauben 100 g Sbrinz
1 rote Zwiebel 50 g Walnusskerne
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Salz, Pfeffer 6 EL weiller Balsamico-Essig
1 TL korniger Senf 4 EL Rapsol
1 EL Honig

Radicchio putzen, waschen, trockenschleudern und in mundgerechte Stiicke zupfen.
Trauben waschen, von den Stielen zupfen. Zwiebel abziehen, halbieren und in Scheiben
teilen, Emmentaler in feine Stifte schneiden, Sbrinz grob reiben. Walnusskerne grob
hacken. Alles behutsam in einer Schiissel mischen.

Salz, Pfeffer, Senf, Honig und Essig verriihren. Zum Schluss 1 EL Wasser und das Ol
unterschlagen, das Dressing auf den Salat triufeln. Alles gut vermengen.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit: ca. 20 Min.
pro Person: 510 kcal; E26 g, F38 g, KH 16 g

13.94 Radieschen-Salat

1 Bd. Radieschen 1 Zitrone, Saft von
Kresse zum Garnieren Salz

1 Apfel Pfeffer

150 g Joghurt Zucker

1 TL Senf 2 Scheib. Emmentaler

Radieschen in Scheiben, Apfel in Spalten schneiden, Kisescheiben stifteln und alles
miteinander mischen. Eine Marinade aus Joghurt, Senf, Zitronensaft, Salz, Pfeffer und
Zucker zubereiten und iiber den Salat geben. Eine halbe Stunde kiihl stellen und ziehen
lassen. Mit Kresse garniert servieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 40

13.95 Reissalat im Radicchio-Korbchen

150 g Wildreismischung 2 Limetten o. unbeh. Zitronen

Salz, weiBer Pfeffer 2-3 TL fl. Honig

1 g Radicchio (ca. 250 g) 3-4 EL Ol

1 Salatherz (ca. 100g) 150 g Vollmilch-Joghurt

2 Nektarinen oder Sommerpflaumen 3 EL (30 g) Pinienkerne

1 dicke Scheibe gekochter Schinken (125- evtl. Minze und Limette oder unbeh. Zitrone
150 g) z. Garnieren

1 klein. Zwiebel
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Reis in gut 300 ml kochendem Salzwasser zugedeckt ca. 20 Minuten ausquellen lassen.
Dann auskiihlen lassen.

Salate putzen. 8 ganze duBere Radicchioblitter ablosen, waschen. Rest Salat ebenfalls
waschen, in Streifen schneiden. Nektarinen waschen, entsteinen und in Spalten schneiden.
Schinken wiirfeln. Zwiebel schilen, wiirfeln.

1 Limette waschen, trockentupfen. Die Schale fein abreiben. Limetten auspressen. Limet-
tensaft, -schale, Honig, Zwiebel, Salz und Pfeffer verriihren. Ol darunter schlagen. Joghurt
unterriihren.

Kerne rosten. Je 2 Radicchioblitter ineinander setzen. Reis, Salatstreifen, Nektarinen,
Schinken und Salatsof3e mischen, in die Radicchioblitter fiillen. Mit Kernen bestreuen und
garnieren.

Getrink: kiihle Saftschorle.

Mengenangabe: 4 Personen:
Zubereitungszeit ca. 30 Min. (ohne Wartezeit)
Portion ca.: 360 kcal / 1510kJ; E16 g, F11 g, KH46 ¢

13.96 Romischer Salat mit Gorgonzola

1 Kopf Romischer Salat (etwa 300 g) 3 EL Magerquark

100 g Radicchio 1.5 EL Sherryessig

100 g Zucchini Orangensaft etwas

2 Schalotten Salz

40 g Gorgonzola 4 Zweig(e) Portulak oder 1/2 Bund Petersi-
3 EL Sahne lie

1. Von beiden Salaten die Blitter vom Strunk 16sen, waschen, trockenschleudern, in Stiicke
reiflen und in eine Salatschiissel geben.

2. Die Zucchini waschen, trockenreiben und wiirfeln. Die Schalotten kleinhacken und mit
den Zucchiniwiirfeln unter den Salat mengen.

3. Den Kise mit einer Gabel zerdriicken, mit der Sahne, dem Quark und dem Essig cremig
rithren und soviel Orangensaft dazugeben, bis die Sauce fliissig ist. Die Sauce mit Salz und
eventuell noch etwas Essig abschmecken und unter den Salat heben.

4. Den Portulak abbrausen, trockentupfen, die Blittchen von den Stielen zupfen, klein-
schneiden und iiber den Salat streuen.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 30 Minuten
230 kJ

13.97 Rot-weiB-griiner Salat
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1 rote Riibe, (250 g etwa) frisch gemahlenen schwarzen Pfeffer
3 EL Himbeer- oder Rotweinessig 1 1/2 EL kaltgepresstes Olivenol

2 TL Dijon-Senf 1 Kopf Radicchio

2 TL mittelscharfen Senf 1 groB3. Sprosse Chicorée

1/4 TL Honig 125 g Feldsalat

Zutaten fiir 6 Portionen als Vorspeise oder Beilage: Radicchio halbieren, Strunk entfernen,
waschen, trockentupfen (als Chiffonade). Chicorée Strunk entfernen, quer halbieren
und Die Hilften in Julienne-Streifen schneiden. Feldsalat waschen und trocken tupfen
(ersatzweise ein kleiner Kopf griiner Salat).

Die rote Riibe von Wasser bedeckt in einem Topf garen bis sie weich ist (ca. 30 Minuten),
abtropfen und abkiihlen lassen, schilen und feinwiirfeln. Die Riibenwiirfel in eine passende
Schiissel geben und mit einem Essloffel Himbeer- oder Rotweinessig mischen.

Die SoBe: Je 2 Teelsffel von den beiden Senfsorten, 1/4 Teeloffel Honig, 2 Essloffel
Himbeer- oder Rotweinessig, und reichlich frisch gemahlenen Pfeffer in einem Gefil3
verriihren, dann mit dem Schneebesen 1 1/2 Essloffel Ol einriihren. Den vorbereiteten
Radicchio und Chicorée mit 2/3 der SoBe vermischen, den Feldsalat mit dem letzten Drittel
der SoBe gesondert mischen.

Das Auge isst mit: Die Radicchio-Chicorée Mischung in der Mitte einer Platte anhiufen,
Feldsalat drumherum und die Rote-Riiben-Wiirfel iiber den Radicchio-Chicorée-Hiigel
geben. Das sieht schon aus und schmeckt. Guten Hunger.

Mengenangabe: 6 Portionen

13.98 Rote Bete-Salat

2 Blatter Eisbergsalat 1 Knoblauchzehe
1/2 Kopf Radicchio Salz

1 Rote Bete 2 EL Weinessig

1 Méhre 3 EL Olivenol

1 Stg. Sellerie 1 TL Kapern

2 Sardellenfilets

Salatblatter in Streifen schneiden. Rote Bete und Mdhre raspeln, Stangensellerie in feine
Scheiben schneiden. Sardellenfilets kalt abspiilen, sehr fein hacken, Knoblauch durch die
Presse driicken, beides mit Essig und Ol gut verriihren. Marinade abschmecken, iiber die
Salatzutaten geben und durchmischen; mit Kapern bestreut servieren.

Mengenangabe: 2 Portionen

13.99 Roter Salat mit Apfeln und Walniissen
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2 Kopfe Radicchio 4 EL Olivenol
2 griine Apfel 2 EL Weillweinessig
1 Zitrone, Saft von 1 EL Joghurt
10 Walniisse Salz
Pfeffer

Fiir die Vinaigrette:

Salat waschen, schleudern, um alles Wasser zu entfernen, dann zerpfliicken oder in 1 cm
breite Streifen schneiden und in eine Salatschiissel geben.

Walniisse schiilen und Kerne grob hacken, zu dem Salat geben. Apfel mehrmals unter
kaltem Wasser waschen, abtrocknen und mit Schale in Wiirfel schneiden, Kerngehiuse
entfernen. Mit Zitronensaft betrdufeln, damit sie nicht braun werden.

Fiir die Vinaigrette: In einer Schiissel Ol, Essig, Joghurt, Salz und Pfeffer vermischen.
Apfel vom Zitronensaft abtropfen lassen, dann zum Salat geben. Mit der Vinaigrette
anmachen, gut umriihren und servieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Vorbereitung: 20 Minuten

13.100 Roter Salat mit Schinken

1 Lollo rosso 150 ml Milch

1 Radicchio 3 EL Essig

2 rote Zwiebeln 2 EL Ol

1 Bd. Radieschen Salz

2 rote Paprikaschoten Pfeffer

300 g gekochter Schinken 50 g geschilte Mandeln
150 g Sauerrahm 1 TL Chilipulver

Blattsalate putzen, waschen, trockenschleudern und in mundgerechte Stiicke zupfen.
Zwiebeln abziehen, in Ringe teilen. Die Radieschen und Paprikaschoten putzen, waschen,
in Scheiben bzw. Wiirfel schneiden. Den Schinken in breite Streifen teilen. Alles mischen.
Sauerrahm, Milch, Essig, Ol, Salz und Pfeffer verrithren. Mandeln in einer beschichteten
Pfanne ohne Fettzugabe riisten, mit Chilipulver und Salz wiirzen.

Salat mit dem Dressing betrdufeln und mit den Mandeln bestreut servieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit: 25 Min.
pro Person: 345 kcal; E29 g, F22 g, KH8 g

13.101 Rotkohlsalat mit Kartoffeln
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250 g Rotkohl 400 g frisch gekochte Pellkartoffeln
Salz 5 EL Olivendl

200 g Radicchio 3 EL Apfelessig

1 Zwiebel Pfeffer

2 Blutorangen

Rotkohl waschen, putzen und in kochendem Salzwasser ca. 6 Min. blanchieren. Heraus-
nehmen, abtropfen und etwas auskiihlen lassen. Dann den Kohl einmal der Linge nach
durchschneiden und in feine Streifen hobeln. Radicchio putzen, waschen, abtropfen lassen
und in etwas dickere Streifen schneiden. Zwiebel abziehen und in Spalten schneiden.
Blutorangen griindlich schilen und filetieren. Die warmen Kartoffeln pellen und halbieren.
Olivenol mit Apfelessig, Salz und Pfefferverriihren. Kartoffeln, Rotkohl, Radicchio,
Zwiebel sowie Orangenfilets in einer Schiissel vermengen. Das Dressing dariiber traufeln,
gut untermengen und den Salat ca. 10 Min. ziehen lassen, dabei immer wieder umriihren.
Den Salat auf Tellern anrichten und eventuell mit Petersilie .garniert servieren.

Mengenangabe: 4 Personen

Ziehen ca. 10 Min.

Vorbereiten ca. 25 Min.

pro Person ca.: 180 kcal; E3 g, F13 g, KH 12 g

13.102 Rotkohlsalat mit Walnuss-Vinaigrette und Croiitons

400 g Rotkohl 200 g Radicchio

Salz 100 g Chicorée

50 ml Essig (z. B. Apfelessig) 4 EL Ol (z.B. Walnussol)
100 ml Briihe 2 EL Zitronensaft

1 TL Zucker 1 EL Orangensaft

50 g Walnusskerne 1 TL Balsamico-essig

1 Knoblauchzehe Pfeffer

50 g Speckwiirfel 150 g Roquefort in Wiirfeln
50 g Toast in Wiirfeln

Kohl putzen, lings vierteln und den Strunk entfernen. Kohl in feine Streifen hobeln,
salzen. Essig, Brithe, Zucker aufkochen, mit Kohl vermengen und ca. 60 Min. marinieren
lassen. Dabei ab und zu umriihren. Walniisse hacken. Knoblauch abziehen. Speck in einer
heiBen Pfanne auslassen. Herausnehmen und abtropfen lassen. Toastwiirfel, Niisse und
geviertelten Knoblauch im Bratfett anrdsten. Knoblauch entfernen. Rotkohl in einem Sieb
abtropfen lassen. Radicchio, Chicorée putzen, waschen und in feine Streifen schneiden.
Mit Rotkohl auf Tellern anrichten. Ol mit Zitronen- und Orangensaft sowie Balsamicoessig
verriihren, salzen und pfeffern. Rotkohlsalat mit der Vinaigrette betraufeln und mit Speck,
Croutons, Walniissen sowie Roquefort-Stiicken bestreut servieren.

Mengenangabe: 4 Pers
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Marinieren ca. 60 Min.
Zubereitungszeit Ca. 30 Min.
pro Portion ca.: 435 kcal; E13 g, F39 g, KHS8 g

13.103 Rucola-Radicchio-Salat mit Grapefruit und Jakobsmuscheln

4 Grapefruits 1 Radicchio

1 EL korniger Dijonsenf 1 rote Zwiebel

1 EL Balsamessig 1 Knoblauchzehe

Salz 1 TL Rapsol

60 ml Olivenol 8 Jakobsmuscheln (ohne Muschelschale)

1 Handvoll Rucola

Von 2 Grapefruits den Saft auspressen. Saft in einem kleinen Topf bei mittlerer Hitze
sirupartig einkochen lassen. Grapefruitsaft mit Senf, Essig, etwas Salz, Pfeffer und
Olivendl zu einer Salatsauce (Vinaigrette) verriihren, beiseitestellen. Rucola putzen, dabei
die unteren Stielenden abschneiden. Radicchio putzen, die dulleren Blitter entfernen und
den Strunk keilférmig herausschneiden. Salate waschen, trockenschleudern. Radicchio
in feine Streifen schneiden. Salate in eine Schiissel geben. Restliche Grapefruits mit
einem Messer so schilen, dass die gesamte weille Haut entfernt wird. Das Fruchtfleisch in
Scheiben schneiden und grob hacken. Zwiebel schilen und in sehr feine Scheiben hobeln.
Die ungeschélte Knoblauchzehe mit einem Messer flachdriicken. Eine beschichtete Pfanne
erhitzen und mit Rapsdl ausstreichen. Die Jakobsmuscheln trockentupfen in der heillen
Pfanne zusammen mit dem Knoblauch von jeder Seite 2 Minuten braten. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Inzwischen die Salate und Grapefruitstiicke mit der Salatsauce mischen.
Salat auf Teller verteilen und die Muscheln und Zwiebelscheiben darauf geben.

Mengenangabe: 2 Portionen:

13.104 Rucolasalat mit Birnen und Blauschimmelkise

200 g Rucola kaltgepresstes Rapsol
20 Blatter Radicchio Zucker

2 groBBe, feste Birnen Zitronensaft

100 g Blauschimmel Kése Salz, Pfeffer

50 g Walniisse

Die Birnen schilen und entkernen, dann in feine Streifen von etwa 5 cm Léange schnei-den.
Mit einem Teeloffel Zucker und etwas Zitronensaft 30 Minuten marinieren. Stingel vom
Rucola abzupfen, die Blitter grob zerschneiden, Radicchio-Blitter eben-falls. Walniisse
nicht zu fein zerhacken. Den Blauschimmelkédse mit einer Gabel zerbroseln. Vor dem
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Servieren Radicchio, Rucola, Walniisse und Birnen mit ihrem Saft locker vermischen und
teeloffelweise nur so viel Rapsol untermischen, dass lediglich ganz wenig davon am Boden
der Schiissel bleibt. Noch einmal mit etwas Zitronensaft und frisch gemahlenem schwarzen
Pfeffer abschmecken, auf flachen Tellern servieren und Blauschimmelkise dariiber streuen.

Mengenangabe: 4 Personen:

13.105 Salat ’Harlekin’ mit gefiillten Putenrolichen

200 g Zuckerschoten 2 TL Senf

Salz 1 EL Butterschmalz
100 g rote Linsen 2 Lauchzwiebeln
300 ml Briihe 1 Radicchio

4 Putenschnitzel 1 Mango

Pfeffer 5 EL Essig

1 Bd. Petersilie, fein gehackt 4 EL Ol

1 Bd. Kerbel, fein gehackt

Zuckerschoten putzen, waschen, schridg halbieren und in Salzwasser 4-6 Min. garen. =
Linsen in 250 ml Brithe 6-8 Min. garen. Beides abgielen, abschrecken und abtropfen
lassen.

Fleisch trocken tupfen, salzen und pfeffern. Krauter mit Senf verriihren, auf die Schnitzel
streichen, aufrollen und fixieren. Die Rollchen im heiflen Butterschmalz 8-10 Min. braten.
Lauchzwiebeln putzen, abbrausen, in Ringe schneiden. Vom Radicchio die Blitter ablosen,
abbrausen, trocken schleudern und in Stiicke teilen. Mango schilen, halbieren, Frucht-
fleisch in Spalten vom Stein schneiden.

Rollchen in Scheiben schneiden. Essig, iibrige Briihe, Ol verriihren und mit Salat vermen-
gen. Mit den Rollchen anrichten.

Mengenangabe: 4 Personen

Garen ca. 25 Min.

Vorbereiten ca. 40 Min.

pro Person ca.: 405 kcal; E37 g, F 17 g, KH 24 g, BE 2

13.106 Salat Briigge

3 Stangen Chicoree 2 hartgekochte Eier
1 klein. Radicchio 6 EL Ol

150 g gekochter Schinken 1 TL scharfer Senf
150 g Holland-Gouda, mittelalt 2 EL Kriuteressig
75 g Walnusskerne Salz

1 Bd. Schnittlauch Zucker

1 EL feine Kapern Pfeffer
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Die Chicorees putzen, dabei den bitteren Kern herausschneiden. Die Stangen waschen
und in Streifen schneiden. Die Radicchioblitter waschen, in mundgerechte Stiicke teilen.
Schinken und Gouda in Streifen schneiden.

Die Niisse grob hacken. Schnittlauch waschen und in feine Rollchen schneiden. Die Kapern
fein hacken.

Fiir die Marinade das Eigelb mit der Gabel zerdriicken, mit Ol und Senf glattriihren, Essig
zufligen. Mit Salz, etwas Zucker und frisch gemahlenem Pfeffer abschmecken.
Schnittlauch, Kapern und feinwiirfelig geschnittenes Eiweifl unter die Marinade mischen.
Die librigen Zutaten darin wenden. Mit den Walniissen bestreuen.

13.107 Salat mit Austernpilzen

1 Knoblauchzehe Meersalz

1 Zwiebel Pfeffer, frisch gemahlen

2 EL kalt gepresstes Olivenol 100 g Créme fraiche

250 g Austernpilze 1/2 Zitrone, Saft von

etw. WeiBwein Muskat, frisch gerieben

1 klein. Radicchio 1/2 Bd. Schnittlauchréllchen

1 klein. Friséesalat 1/2 Bd. Petersilie, fein gehackt
etw. Rotweinessig 1 EL Walniisse, grob gehackt

etw. kaltgepresstes Olivenol

Knoblauchzehe und Zwiebel schilen, fein hacken und in Olivendl andiinsten. Austernpilze
verlesen, waschen, evtl. klein schneiden, zu den Zwiebeln geben und kurz mitschwitzen.
Das Ganze mit WeiBBwein abloschen und bei méfiger Hitze 5-10 Min. diinsten.

In der Zwischenzeit den Radicchio und den Friséesalat putzen, waschen, trockenschleudern
und in mundgerechte Stiicke zerpfliicken. Auf Tellern anrichten, mit Rotweinessig und Ol
betriufeln, leicht salzen und pfeffern.

Die Créme fraiche unter die Pilze ziehen und bei starker Hitze zu einer simigen Sof3e
verkochen. Mit Zitronensaft und Muskat abschmecken. Die feingehackten Kriuter unter
die Pilze ziehen. Mit Meersalz und Pfeffer kriftig wiirzen und leicht abkiihlen lassen.

Die Austernpilze in die Mitte des Salates setzen und das Ganze mit Walniissen bestreuen.

13.108 Salat mit GarnelenspieBen

16 Riesengarnelen (roh, ohne Schale) 150 g Rettich

1 Knoblauchzehe 1 Limette, Saft von

1 walnussgroBes Stiick Ingwer 1 EL Weillweinessig

3EL 01 1 EL helle SojasoBe

200 g junger Blattspinat Salz, Pfeffer aus der Miihle

1 klein. Radicchio
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Die Riesengarnelen abbrausen und trockentupfen. Am Riicken aufschneiden und den Darm
entfernen. Knoblauch abziehen, Ingwer schilen. Beides feinhacken, mit 1 EL Ol verriihren.
Die Garnelen damit einpinseln, abgedeckt 30 Min. im Kiihlschrank marinieren.

Blattspinat waschen, putzen und trockenschleudern. Radicchio putzen, waschen und in sehr
feine Streifen schneiden. Rettich schilen und in hauchdiinne Streifen teilen. Limettensaft
mit Essig, SojasoBe, Salz, Pfeffer und 2 EL Ol verriihren. Vorbereitete Zutaten damit
mischen.

Die Garnelen auf leicht geolte Spiele (HolzspieBe oder Zitronengras) stecken und leicht
salzen. Eine Pfanne ohne Fettzugabe erhitzen, die Spiee darin pro Seite 1-2 Min. braten.
Mit etwas Salz, Pfeffer wiirzen. Spiefle auf dem Salat anrichten.

Mengenangabe: 4 Personen
Garen: ca. 4 Minuten
pro Person ca.: 200 kcal; E23 g, F10g, KH4 g

13.109 Salat mit geriaucherter - Putenbrust

1 Kopf Radicchio 2 Schalotten

1 Chicorée 3 EBloffel Sherry-Essig

1 klein. Kopf krause Endivie 1 Teeloffel Balsamicoessig
100 g Feldsalat 6 EBloffel Ol

1 klein. Salatgurke Salz, Pfeffer aus der Miihle

1 Bd. Radieschen 1 Bd. Petersilie

je 1 rote und griine Paprikaschote 400 g gerducherte Putenbrust

Blattsalate waschen, putzen, abtropfen lassen und in mundgerechte Stiicke zupfen. Gurke
und Radieschen waschen, putzen und in Scheiben schneiden. Salat mit Gurken- und Radies-
chenscheiben vermengen. Paprikaschoten putzen, waschen, Schalotten abziehen, beides
wiirfeln. Sherry- und Balsamicoessig in eine Schiissel geben, Ol einriihren, Schalotten- und
Paprikawiirfel zufiigen. Marinade mit Salz und Pfeffer wiirzen und gewaschene, gehackte
Petersilie unterrithren. Marinade {iber den Salat gieBen. Dazu in Scheiben geschnittene
Putenbrust sowie frisch aufgebackenes Baguette reichen.

Vorbereitungszeit etwa 20 Minuten

13.110 Salat mit Hihnchenbrust

Hdhnchenbrust 3 Handvoll Eisbergsalat
2 Hahnchenbriiste 1 Handvoll Radicchio
2 EL Olivenol 6 Sherrytomaten
Salat 1 Handvoll frische Kréuter, Petersilie,

Schnittlauch, Thymian, Ysop, ...
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Dressing 1 EL Senf
3 EL Olivenol 1 Schalotte
1 EL Sherryessig Pfeffer aus der Miihle, Salz
2 EL Cream Sherry etwas getrockneter Thymian

Ein leichtes Abendessen fiir den Sommer.

Hiahnchenbriiste abwaschen, abtrocknen und pfeffern. Olivendl in einer Grillpfanne stark
erhitzen und die Héhnchenbriiste von beiden Seiten scharf anbraten. In Alufolie einpacken
und ruhen lassen.

Die Salate waschen, verlesen und mit den Kréutern auf zwei grolen Tellern verteilen.

Die Zutaten fiir das Dressing in einen Schiittelbecher geben und miteinander vermischen,
bis eine geschmeidige Emulsion entsteht. Zwei Drittel des Dressings iiber den Salat geben.
Die lauwarmen Hihnchenbriiste schridg aufschneiden und auf dem Salat anrichten. Den
Rest des Dressings und etwas Fleur de Sal dariiber geben. Mit Kriautern dekorieren.

Dazu: Baguette

Getrinketipp: ein leichter aromatischer Weillwein

Mengenangabe: 2 Portionen

13.111 Salat mit Kise-Croiitons

4 Ziegenweichkése-Taler (a 50 g) 200 g Tomaten

3 Scheib. Toastbrot 150 g TK-Himbeeren
1 EL Olivendl 3 EL fliissiger Honig
200 g Chicorée Salz, Pfeffer

200 g Radicchio 4 EL Weinessig

100 g Feldsalat 6 EL Walnussol

1 Eichblattsalat

Ofen auf 200 Grad (Umluft 180 Grad) vorheizen. Kise in je 3 Scheiben schneiden.
Aus dem Toast 12 runde Taler ausstechen. Brot mit etwas Olivenol bestreichen, Kise
darauflegen, Rest Ol darauf verteilen. Ca. 5 Min. iiberbacken.

Salate putzen, waschen, trockenschleudern und zerpfliicken. Tomaten waschen, halbieren,
entkernen, klein schneiden Aufgetaute Beeren, 3 EL Wasser durch ein Sieb streichen. Mit
Honig, Salz, Pfeffer, Essig und Ol verriihren? Uber den Salat triufeln. Kiise-Crofitons dazu
servieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit: ca. 30 Min.
pro Person: 460 kcal; E16 g, F31 g, KH29 g

13.112 Salat mit Kéisecreme



13.113 Salat mit Pesto und Aprikosen

30 g ungesalzene Cashewkerne
1 Bd. gemischte Kriuter

100 g Ziegenfrischkise

100 g Sahnequark

1 Knoblauchzehe

Salz, Pfeffer

50 ml Sahne
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2 Eiweil}

100 g Rucola

1/2 Kopf Friséesalat
50 g Radicchio

1 gelbe Paprikaschote
4 TL Balsamico-Essig
2 EL Olivendl

Cashewkerne hacken. Kriuter abbrausen, trockenschiitteln und hacken. Mit Cashew-1
kernen, Kise, Quark verrithren. Knoblauch schilen, dazupressen. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Sahne und Eiwei3 getrennt steif schlagen, beides unter die Kdsemasse ziehen.
Mindestens 2 Std. kiihlen.

Die Salate putzen, abbrausen, trockenschleudern und zerkleinern. Paprika putzen, waschen,
entkernen, klein wiirfeln.

Essig, Salz, Pfeffer und Ol verrithren. Salatblitter darin wenden und auf 4 Teller verteilen,
je 2 gehdufte EL Kisecreme daneben setzen und mit Paprikawiirfeln bestreuen. Dazu
schmecken Rosti.

Mengenangabe: 4 Personen

Zubereitung ca. 35 Min.

Kiihlen mind. 2 Std.

pro Person: 430 kcal; E11 g, F32 g, KHO g

13.113 Salat mit Pesto und Aprikosen

80 g Feldsalat

80 g Radicchio

1 Chicorée

1 Schalotte

3 getrocknete Aprikosen
6 Walniisse

2 EL Essig

1 TL Ahornsirup (oder Honig)
1 Orange, Saft von

2 EL Olivenol

2 EL Pesto rosso (Glas)

Salz, Pfeffer

Walniisse zu Anrichten

Feldsalat sowie Radicchio putzen, abbrausen, trocken schiitteln und in mundgerechte
Stiicke pfliicken. Chicorée abbrausen, ldngs halbieren, den bitteren Strunk keilférmig
ausschneiden und die Blitter quer in Streifen schneiden. Schalotte abziehen und wie
getrocknete Aprikosen fein wiirfeln. Walniisse grob hacken. Essig und Ahornsirup (oder
Honig) mit dem Orangensaft, Olivendl sowie Pesto rosso verriihren, mit Salz sowie Pfeffer
wiirzen. Die Schalotten- und Aprikosenwiirfel untermischen. Die Blattsalate auf 4 Tellern
anrichten und das Dressing dariiber verteilen. Mit den Walniissen bestreuen und servieren.

Mengenangabe: 4 Personen:
Zubereitung ca. 25 Min.
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pro Person ca.: 150 kcal; ES g, F11g,KHO9 ¢

13.114 Salat mit Pilzen und frischen Kriautern, Vinaigrette, Kriuterbutter
und Hiihnerleberpastete

4 Krauterseitlinge Ein paar Basilikumblitter, klein geschnit-
250 g Pfifferlinge ten
1 Lauchstange 1 Msp. Senf
Salat: Kriuterbutter:
200 g Feldsalat 250 g Butter
200 g Rucola Salz und Pfeffer
100 g Radicchio 2 EL Petersilie
100 g Frisée 2 EL Schnittlauch
Vinaigrette: 2 EL Schalotten . .
| EL Melfor Essig Ubrige Kriuterbutter eignet sich sehr gut

1 EL Balsamico Essig zum Einfrieren!

1 Schalotte,fein geschnitten Hiihnerleberpastete:
Salz, Pfeffer 100 g Hiihnerleber
2 EL Olivenol 1 klein. Schalotte
2 EL Traubenkernol Salz, Pfeffer

1 Bd. Schnittlauch 1 Schuss Portwein
1 Bd. Petersilie 2 BI. Salbei

Die geputzte Hiihnerleber in Butter anbraten, salzen und pfeffern. Die Schalotte dazu
geben, mit Portwein 16schen. Kalt werden lassen und mixen. Auf getoastetes Ciabatta
streichen und servieren.

Fiir die Krauterbutter die Schalotten ganz fein schneiden. Petersilie und Schnittlauch auch
klein schneiden. Die weiche Butter salzen und pfeffern. Die Kriuter und die Schalotten
untermengen. Die Kriuterbutter in eine Folie rollen und zu einer Wurst drehen. So kann
man bequem kleine Taler fiir den jeweiligen Gebrauch abschneiden.

Die Kriutersaitlinge 1dngs in diinne Scheiben schneiden und sie in geklédrter Butter schon
goldbraun braten. Etwas salzen und pfeffern und zum Schluss etwas Kréuterbutter dazu
tun. Die kleinen Pfifferlinge waschen, putzen, trocknen und in Butter braten. Salzen,
pfeffern und ein Tl fein geschnittene Schalotten dazu geben. Nochmals braten und mit
einem Schuss Sherry abloschen. Die gewaschene Lauchstange in 1/2 cm dicke, schrige
Scheiben schneiden und in der Dampfblume 1 Minute garen und salzen. Fiir die Vinaigrette
alle Zutaten mischen und den Salat damit anmachen.

Auf 4 grofien Tellern die gebratenen Krauterseitling-Scheiben legen, die Lauch-Scheiben
auf den Salat dekorieren und zum Schluss die frisch gebratenen Pfifferlinge driiberstreuen.
Dazu gebe ich den Toast mit Hiihnerleber oder meine feine Kréiuterbutter.

Mengenangabe: 4 Personen



13.115 Salat mit Pilzen und frischen Kridutern, Vinaigrette, Kriuterbutter und Hiihnerleberpastetel35

13.115 Salat mit Pilzen und frischen Kriutern, Vinaigrette, Kriuterbutter
und Hiihnerleberpastete

4 Kriauterseitlinge Ein paar Basilikumblitter, kleingeschnitten
250 g Pfifferlinge 1 Msp. Senf
1 Lauchstange Krduterbutter:
Salat: 250 g Butter
200 g Feldsalat Salz und Pfeffer
200 g Rucola 2 EL Petersilie
100 g Radicchio 2 EL Schnittlauch
100 g Frisée 2 EL Schalotten
Vinaigrette: Ubrige Kréiuterbutter eignet sich sehr gut
| EL Melfor Essig zum Einfrieren!
1 EL Balsamico Essig Hiihnerleberpastete:
1 Schalotte, fein geschnitten 100 g Hiihnerleber
Salz, Pfeffer 1 klein. Schalotte
2 EL Olivenol Salz, Pfeffer
2 EL Traubenkernol 1 Schuss Portwein
1 Bd. Schnittlauch 2 Blatt Salbei

1 Bd. Petersilie

Die geputzte Hiihnerleber in Butter anbraten, salzen und pfeffern. Die Schalotte dazu
geben, mit Portwein 16schen. Kalt werden lassen und mixen. Auf getoastetes Ciabatta
streichen und servieren.

Fiir die Krauterbutter die Schalotten ganz fein schneiden. Petersilie und Schnittlauch auch
klein schneiden. Die weiche Butter salzen und pfeffern. Die Kriuter und die Schalotten
untermengen. Die Kréiuterbutter in eine Folie rollen und zu einer Wurst drehen. So kann
man bequem kleine Taler fiir den jeweiligen Gebrauch abschneiden. Die Kréutersaitlinge
langs in diinne Scheiben schneiden und sie in gekléarter Butter schon goldbraun braten.
Etwas salzen und pfeffern und zum Schluss etwas Kriuterbutter dazu tun. Die kleinen
Pfifferlinge waschen, putzen, trocknen und in Butter braten. Salzen, pfeffern und ein
Teeloffel fein geschnittene Schalotten dazu geben. Nochmals braten und mit einem Schuss
Sherry abloschen. Die gewaschene Lauchstange in 1/2 cm dicke, schrige Scheiben
schneiden und in der Dampfblume 1 Minute garen und salzen.

Fiir die Vinaigrette alle Zutaten mischen und den Salat damit anmachen. Auf 4 groflen
Tellern die gebratenen Krauterseitling-Scheiben legen, die Lauch-Scheiben auf den Salat
dekorieren und zum Schluss die frisch gebratenen Pfifferlinge driiberstreuen.

Dazu gebe ich den Toast mit Hithnerleber oder meine feine Kriuterbutter.

Mengenangabe: 4 Personen
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13.116 Salat mit Scampi

1 Lollo biondo Pfeffer

1 Radicchio 50 g Butter

50 g Brunnenkresse 100 ml Orangensaft

2 Tomaten 50 g Tomatenketchup
100 g griine Oliven 50 g Joghurt

200 g TK-Scampi 1 EL Johannisbeergelee
1 TL Zitronensaft 1 EL Currypulver

Salz 20 ml Weinbrand

Salate sowie Brunnenkresse putzen, waschen, trockenschleudern und in mundgerechte
Stiicke zupfen bzw. klein schneiden. Tomaten abbrausen und in Scheiben teilen, dabei den
Stielansatz entfernen. Alles mit den Oliven auf 4 Tellern anrichten.

Scampi abbrausen, trockentupfen, mit Zitronensaft betrdufeln und anschlieBend mit Salz
sowie Pfeffer wiirzen. In der Butter anbraten.

Fiir die CocktailsoBe Orangensaft, Tomatenketchup, Joghurt, Johannisbeergelee, Currypul-
ver und Weinbrand verrithren. Mit Salz und Pfeffer pikant abschmecken.

Die gebratenen Scampi noch warm auf den Salat geben und alles gleichmifig mit der
CocktailsoBBe betrdufeln. Dazu passt Ciabatta-Brot.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitung: ca. 25 Min.
pro Person: 250 kcal; E13 g, F16 g, KH 11 g

13.117 Salatkomposition in Rot

1 klein. Lollo Rosso 1 Zitronen, Saft von (evtl. mehr)
1 klein. Radicchio 4 EL Pflanzenol

1 Bd. Radieschen 2 Tropfen Tabasco (evtl. mehr)

1 klein. Paprikaschote, rot schwarzer Pfeffer aus der Miihle
250 g Kirschtomaten Salz, 1 Prise Zucker

1 mittelgrofle Zwiebel, rot 30 g Parmesankése im Stiick

1 Grapefruit, rosa

1. Salate putzen, waschen und sehr gut trockenschiitteln. In mundgerechte Stiicke zer-
pfliicken.

2. Radieschen putzen, waschen und vierteln. Die Paprikaschote halbieren, Stielansétze und
Kerne entfernen, Schotenhilften ausspiilen und in Streifen schneiden. Tomaten waschen,
halbieren und Bliitenstielansétze entfernen. Zwiebel abziehen und in Ringe teilen.

3. Die Grapefruit wie einen Apfel schilen, dabei so viel wie moglich von der weillen Haut
mit entfernen. Anschlieend mit einem spitzen Messer links und rechts der Fruchtsegmente
einschneiden und einzeln die Filets aus der Fruchthaut 16sen, dabei den auslaufenden
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Saft auffangen. Alle vorbereiteten Zutaten vorsichtig mischen. 4. Aus Grapefruit- und
Zitronensaft, Ol, Tabasco, Pfeffer, Salz und Zucker eine Vinaigrette rithren und iiber die
Salatzutaten gieBen. Den Parmesan mit einem Gemiisehobel hauchdiinn direkt iiber den
Salat reiben.

Tip: Dieses Rezept 14t sich beliebig abwandeln mit anderen roten Sorten wie beispiels-
weise roter Chicorée - eine noch seltene Kreuzung zwischen Radicchio und Chicorée,
Burgundersalat oder roter Kopfsalat, roter Batavia und Erdbeeren oder Wassermelone.

Mengenangabe: 4 Portionen

13.118 Salatplatte mit Kartoffeldressing

1 klein. Staude Chicoree 1 ausgepresste Knoblauchzehe
1 klein. Radicchio Salz

1/2 Kopfsalat Pfeffer

1/2 Lollo Rosso Zucker

1 Pkg. (3 Tiitchen) Kartoftelcremesuppe Majoran

3 EL Himbeeressig 2 EL Schnittlauchréllchen

3 EL Nussol 2 Bd. Radieschen

Salate putzen und in Stiicke zupfen. Kartoffelcremesuppe mit 1/4 1 heiBem Wasser
verrithren und abkiihlen lassen. Mit Essig, Ol, Knoblauch, Salz, Pfeffer, Zucker und
Majoran verrithren und iiber den Salat gieBen. Mit Schnittlauchréllchen und in Scheiben
geschnittenen Radieschen garnieren und sofort servieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Eine Portion enthalt: 153 kcal / 636 kJ

13.119 Salatrollchen mit Ziegenkiise

1 groB. Radicchio 2 TL abgeriebene Schale einer Bio-Zitrone
60 g Pinienkerne 2 EL gehackte Petersilie

300 g Ziegenfrischkise Salz, Pfeffer

3 EL Creme fraiche

Radicchio putzen, abbrausen und trocken schleudern. 9 schone Blitter auf einer Arbeits-
flache ausbreiten und die dicken Blattrippen fiir die Garnierung ausschneiden. 6 weitere
Radicchio-Blitter fein hacken. Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten, bis sie zu
duften beginnen. Dann fein hacken.

Ziegenfrischkidse mit Creme fraiche, Zitronenschale, Pinienkernen, Petersilie sowie ge-
hackten Radicchioblittern verrithren, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Je 3 Radicchioblatthilften iiberlappend auslegen. Frischkédsemasse darauf streichen, dabei
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rundum einen Rand frei lassen. Blitter einrollen und in der Mitte quer durchschneiden.
Auf Tellern anrichten und mit den Blattrippen als Schwan dekorieren. Nach Wunsch mit
Petersilie sowie Pinienkernen garniert servieren.

Mengenangabe: 6 Personen
Zubereitungszeit ca. 35 Min.
pro Person ca.: 255 kcal; E9 g, F23 g, KH3 g

13.120 Salatschiissel mit Filetspitzen vom Schwein

3 EL Apfelsaft 1/2 EL Rapsol

Salz und Pfeffer 1 EL Obstessig

2 EL Balsamico 1 TL griine Pfefferkorner
1 TL Zucker 1/2 EL Petersilie

4 EL Kresse 1/2 EL Schnittlauch

60 g Chicorée 1 1/2 EL Mango-Chutney
30 g Radicchio 60 g Apfel

50 g Rucola 160 g Joghurt

50 g Frisée 180 g Schweinefiletspitzen

Schweinefilet in kleine Streifen schneiden; Apfel Haus ausstechen, vierteln, kleinblitt-
rig schneiden; Kresse abschneiden. Salate waschen, abtropfen lassen, Chicorée Strunk
ausschneiden, Schiffchen aufblittern; Schnittlauch, Petersilie fein schneiden. Joghurt in
eine Schiissel geben, Mango-Chutney, Apfelsaft, Apfelblittchen, Schnittlauch, Petersilie,
griine Pfefferkorner, Obstessig dazu, mit Salz wiirzen, gut vermengen. Pfanne mit Rapsol
erhitzen, Filetspitzen scharf anbraten, mit Zucker bestreuen, kurz ankaramellisieren, mit
Balsamico abloschen, wiirzen. Salate als Bukett in tiefem Teller anrichten, Chicoréeschift-
chen rundum einstecken. Mit Apfel-Joghurtdressing iiberziehen, Fleischstreifen dariiber
verteilen, mit Kresse bestreuen.

Mengenangabe: 2 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 30

13.121 Salatteller mit Croutons und Ei

2 Eier Salz, weiler Pfeffer

1/2-1 Knoblauchzehe Zucker

1-2 Scheib. Toastbrot 1/2 TL mittelscharfer Senf

1 TL Ol (z. B. Olivensl) 1/2 Kopf griiner Salat (z. B. Endiviensalat)

2-3 EL Schmand oder stichfeste saure Sahne 1 Kopf Radicchio
3 EL Essig Schnittlauch zum Garnieren
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Eier ca. 10 Minuten kochen. Abschrecken, schilen und auskiihlen lassen.

Knoblauch schilen, fein hacken oder zerdriicken. Toast kleinwiirfeln. Ol und Knoblauch in
einer Pfanne erhitzen. Toast im Knoblauchol goldbraun résten, herausnehmen.

Schmand und Essig verrithren. Mit Salz, Pfeffer, etwas Zucker und Senf abschmecken.
Salate putzen, waschen und in Stiicke zupfen oder schneiden. Dann mit der Salatsofle
mischen.

Eier sechsteln. Mit dem Salat anrichten. Schnittlauch waschen und fein schneiden. Mit den
Croutons dariiberstreuen.

Als Menii: Vorspeise: Salatteller mit Croutons und Ei Hauptgericht: Gefiillte Putensteaks
in Tomaten-Sahne Dessert: Zitronentdrtchen mit Orangensofie

Mengenangabe: 4 Personen:
Zubereitungszeit ca. 20 Min.
pro Portion ca.: 120 kcal /500kJ; E7 g, F8 g, KH4 g

13.122 Salatteller mit Kise

750 g Joghurt 50 g Blattspinat

1 EL Obstessig 1 Kopf Radicchio

2 EL Zitronensaft 1 Eichblattsalat

1/2 TL Zucker 150 g Emmentaler
Salz, Pfeifer 150 g Kochschinken
2 EL Meerrettich (Glas) 2 hartgekochte Eier
250 g Kirschtomaten 2 EL Petersilie

1 Zucchini

Joghurt, Essig, Zitronensaft, Zucker, Salz, Pfeffer und Meerrettich zu einem Dressing
verriihren.

Gemiise, Salate abbrausen, putzen und in Stiicke bzw. Streifen teilen. Kése entrinden, wie
Schinken in Streifen schneiden. Eier pellen und wiirfeln.

Salatzutaten auf einem groflen Teller anrichten. Dressing, Eier und Petersilie dariiber
verteilen.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitung ca. 20 Min.
330 kcal; E30 g, F20 g, KH6 g

13.123 Salatteller mit Senfdressing

6 Eier 1 Bd. Radieschen
1 Lollo Bionda 200 g gerduchertes Forellenfilet
1 Radicchio 1 Bd. Dill
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2 rote Zwiebeln 1 EL Zucker
3 EL Diisseldorfer Senf Salz, Pfeffer
3 EL Essig 4 EL Ol

Eier in ca. 10 Min. hart kochen, kalt abschrecken, pellen und abkiihlen lassen.

Inzwischen Lollo Bionda, Radicchio und Radieschen putzen und abbrausen. Lollo Bionda
in mundgerechte Stiicke zupfen. Radicchio in feine Streifen und Radieschen in Scheiben
schneiden.

Das Forellenfilet in Stiicke teilen. Die Eier vierteln. Alle vorbereiteten Zutaten auf 4 groflen
Tellern anrichten.

Den Dill abbrausen, trockenschiitteln, die Fihnchen hacken. Zwiebeln schilen, fein wiirfeln
und mit Senf, Essig, Dill, Zucker, Salz sowie Pfeffer verriihren. Ol unterziehen und die
Marinade iiber den Salat traufeln. Dazu schmeckt frisches Baguette.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitung ca. 15 Min.
pro Person: 350 kcal; E24 g, F25g, KH7 g

13.124 Schwetzinger Spargelsalat

Salat 1 Zitrone, Saft von
600 g frischer Spargel Senf
4 Tomaten 2 Glidschen Eierlikor
2 Bd. Schnittlauch Salz

Dressing Pfeffer
2 hart gekochte Eier 1 Prise Zucker
4 EL Mayonnaise Sonstiges
1 Becher Joghurt 1 Kopf Radicchio
1/2 Tasse Sahne 1 Bd. Petersilie

3 EL Weinessig

Spargel schilen, in feine Scheiben schneiden. Tomaten enthéuten, entkernen und wiirfeln.
Schnittlauch verlesen, waschen und fein schneiden. Alle Zutaten in eine Schiissel geben
und vorsichtig mischen.

Eier halbieren. Eidotter durch ein Sieb streichen und in eine Schiissel geben. Mayonnaise,
Joghurt, Sahne, Weinessig, Zitronesaft, Senf und Eierlikor zu dem Eigelb geben und alles
glatt rithren. Dressing abschmecken. Sof3e iiber den Salat geben und vorsichtig unterheben.
Radicchio waschen. Spargelsalat auf Radicchioblittern anrichten. Petersilie und das Eiweif3
hacken und den Salat damit garnieren.

Mengenangabe: 4 Portionen
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13.125 Selleriesalat mit Birnen

1 Staudensellerie 2 EL Weillweinessig
1 Radicchio Salz

1 Bd. Friihlingszwiebeln Pfeffer

2 Birnen 1 Prise Zucker

1 klein. rote Chilischote 4 EL Olivenol

Staudensellerie putzen, waschen und in Stiicke bzw. Streifen schneiden. An einigen zarten
Stielen das Blattgriin dranlassen. Den Radicchio putzen, waschen, trockenschleudern und
in mundgerechte Stiicke zupfen. Die Frithlingszwiebeln putzen, waschen und in Ringe
teilen.

Die Birnen waschen, vierteln und das Kerngehduse entfernen. Das Birnenfruchtfleisch in
Spalten teilen. Mit den vorbereiteten Zutaten anrichten.

Chilischote putzen, abbrausen und sehr fein hacken. Mit Essig, Salz, Pfeffer, Zucker sowie
Olivendl erhitzen und iiber den Salat geben.

TIPP Aromatische Birnensorten wie Williams Christ oder Biirgermeister eignen sich fiir
diesen Salat perfekt.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit: 20 Min.
pro Personen: 135 kcal; E1 g, F10g, KH 10 g

13.126 Sommersalat mit Niissen

1/2 Kopfsalat Pfeffer

1/4 Eichblattsalat 1 TL Balsamicoessig

1/4 Friséesalat 2 EL Rotweinessig

4 Blitter Radicchio 3 EL trockener Weilwein

30 g Feldsalat 3 EL Olivendl

2 Friithlingszwiebeln 2 EL grob gehackte Walnusskerne
4 Cocktailtomaten 1 hartgekochtes Ei

1 TL Dijon-Senf 2 EL Schnittlauchréllchen

Salz

Die Blattsalate putzen, abbrausen, trockenschleudern und in mundgerechte Stiicke zupfen.
Den Feldsalat von den Wurzelansitzen befreien und griindlich waschen. Die Friihlings-
zwiebeln und Cocktailtomaten abbrausen. Die Zwiebeln in feine Ringe schneiden und die
Tomaten halbieren.

Senf, Salz, Pfeffer, Balsamicoessig, Rotweinessig und Weilwein verrithren. Das Olivenol
in diinnem Strahl zufiigen und mit einem Schneebesen unterriihren. Walnusskerne in einer
Pfanne ohne Fettzugabe kurz rosten, abkiihlen lassen. Ei pellen, wiirfeln. Salatzutaten
mischen, mit der Vinaigrette betrdufeln. Ei, Walniisse, Schnittlauch dariiber streuen.
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Tipp: Neben Walniissen sorgen z. B. auch Pinien-, Sonnenblumen- und Kiirbiskerne fiir
knackigen Biss. Viel Vitamin B1 sowie der Stressblocker Magnesium stéirken die Nerven
und sorgen so fiir mehr Power.

Mengenangabe: 2 Personen
Zubereitung: 20 Min.
Pro Person: 350 kcal; E6 g, F32 g, KHS g

13.127 Sommersalate mit Cisardressing, Apfelspalten und frischen Matjes-

filets
1 Kopf Eichblattsalat 1/2 EL Kornersenf
1 Kopf Radicchio 1 Knoblauchzehe
2 Matjesfilets (4 100-120 g) 4 Sardellenfilets
Kerbel 1 Ei
4 EL Kkalt gepresstes Rapsol 1/4 Zwiebel
2 EL Obstessig 1/2 Chicorée
1 1/2 EL geriebener Hartkése 20 g Rucola

Salate gut waschen, abtropfen, trocknen; Chicorée Strunk ausschneiden, aufblittern.
Zwiebel schilen und in Ringe schneiden. Salate in tiefem Teller als Bukett anrichten,
Chicoréeblitter rundum einstecken. Apfel Kernhaus ausstechen, Spalten schneiden.
Apfelspalten in Rapsol beidseitig auf den Punkt anbraten. Ganzes Ei, Sardellenfilet,
Knoblauchzehe, geriebenen Hartkédse, Kornersenf und Essig im Mixer gut aufmixen, kalt
gepresstes Rapsol dazu geben, nochmals gut durchmixen. Dressing iiber das vorbereitete
Salatbukett verteilen, Apfelspalten darauf anrichten, Matjesfilet darauf setzen. Zwiebelrin-
ge darauf verteilen und mit KerbelstrduB3chen garnieren.

Mengenangabe: 2 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 20

13.128 Sommersalate mit Rapsol-Ei-Dressing

4 gerducherte Forellenfilets Zitronensaft

2 Tomaten (4 70 g) 4 EL Rapsol kalt gepresst
90 g Zwiebeln rot (1 Stiick) 2 % EL Obstessig

8 Radieschen (100 g) 80 g Radicchio

2 Knoblauchzehen 80 g Lollo rosso

8 gefiillte Oliven 80 g Lollo Bianco

1 EL scharfer Senf 80 g Rucola

1 Eigelb 80 g Eichblattsalat

1 Ei ganz % Bund Schnittlauch
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2 EL Sahnemeerrettich (Glas) 1 Ciabatta
% EL Rapsol Garnitur:
Salz, Pfeffer Dillzweige

Vorbereitung: Tomaten abziehen, entkernen und in Filets schneiden. Radieschen sdubern
und in kleine Roschen schneiden. Zwiebel schilen und in Ringe zerteilen. Knoblauch schi-
len und in Stiicke schneiden. Schnittlauch sdubern, Oliven halbieren. Salate gut waschen,
abtropfen, gut abtropfen lassen und etwas zerpfliicken. Ciabatta in Scheiben schneiden
und in wenig heilem Rapsol goldgelb anrdsten. Eigelb, ganzes Ei, Senf, Zitronensaft,
Knoblauch, Essig und kaltgepresstes Rapsol mit Salz und Pfeffer wiirzen, im Mixer gut
aufmixen.

Zubereitung: Salate als Bukett auf tiefen Tellern anrichten. Tomatenfilets, Radieschen-
roschen und Zwiebelringe dekorativ dariiber verteilen, mit FEi-Dressing betriufeln,
Schnittlauch einstecken. Forellenfilets in schrige Stiicke zerteilen und die Rostbrotscheiben
damit belegen. Etwas Sahnemeerrettich darauf geben, je mit einem Dillzweig und einer
Olive garnieren. Die Brotchen zum Salat servieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 30

13.129 Tabbouleh Oriental

50 g Friséesalat 1 Schilchen *Bonduelle Tabbouleh Oriental’
50 g Radicchio (300 g)
1 Zweig Minze

Salate putzen, abbrausen und trockenschleudern. Die Minze abbrausen, trockenschiitteln
und die Blittchen abzupfen.

Salatblitter grob zerpfliicken und auf 2 kleine Schilchen verteilen. Tabbouleh auf den
Salatblittern anrichten. Minzeblittchen dariiberstreuen.

Tipp: An Stelle der Minze kann man auch einige Halme Schnittlauch in Réllchen schneiden
und iiber dem Tabbouleh verteilen.

Mengenangabe: 2 Personen
60kcal; ESg,F1g, KH7g

13.130 Tomaten-Nudelsalat mit Ei-Dressing

Salz, Pfeffer 1 Schale(n) Radieschensprossen
90 g Friihlingszwiebeln 150 g Sauerrahm
1 Kopf Lollo bianco 1 1/2 EL Obstessig

1/2 Kopfe Radicchio 4 Eier
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2 EL geriebener Hartkése 60 g Salami
1 EL scharfer Senf 240 g Makkaroni
120 g Tomaten

Vorbereitung: Eier kochen, kalt ablaufen lassen, schilen und halbieren. Das Eigelb heraus-
nehmen und das Eiweif} in kleine Scheibchen schneiden. Nudeln in leichtem Salzwasser
mit ein paar Tropfen Ol auf den Biss kochen, kalt ablaufen und abtropfen lassen. Salami
in Blittchen schneiden. Friihlingszwiebeln sdubern und in Rollchen zerteilen. Salate gut
waschen, abtropfen lassen und klein zerpfliicken. Sprossen abschneiden. Tomaten abziehen,
entkernen und Filets schneiden.

Zubereitung: Eigelbe, Reibkise, Senf, Obstessig und Sauerrahm im Mixer fein piirieren
und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Dressing mit Nudeln, Salami, Tomatenfilets und Friih-
lingszwiebeln gut vermengen und etwas einziehen lassen.

Anrichten: Salatblitter als Bett auf flachen Teller auflegen. Den Nudelsalat darauf anhiu-
feln und mit Radieschensprossen bestreuen. Zum Schluss mit einer Pfeffermiihle etwas
nachwiirzen.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 40

13.131 Warmer Bohnensalat mit Lamm

3 Lammbhiiftsteaks (a 200 g; evtl. TK aufge- 1-2 Knoblauchzehen

taut) 3 EL Rotweinessig

Salz 1 Radicchio

Pfeffer 75 g Roquefort (oder anderer Edelpilzkése)
6 EL Qllvenél . Auferdem:

1 Zweig Rosmarin Alufolic

1 groB3. Dose weille Bohnen (850 g)

Fleisch trocken tupfen, rundherum mit Salz und Pfeffer wiirzen. 2 El Ol in einer groB3en
Pfanne erhitzen, Fleisch darin bei mittlerer bis starker Hitze von beiden Seiten 10 Mi-
nuten anbraten. Inzwischen abgezupfte Rosmarinnadeln mittelfein hacken. Fleisch damit
rundherum wiirzen und auf eine ofenfeste Platte legen. Im vorgeheizten Backofen bei 180
Grad (Gas 2-3, Umluft nicht empfehlenswert) auf dem Gitter auf der mittleren Schiene 10
Minuten weitergaren.

Inzwischen die Bohnen in einem Sieb abspiilen, abtropfen lassen. Knoblauch fein hacken
und bei milder bis mittlerer Hitze im Bratfett 1-2 Minuten diinsten. Bohnen untermischen
und beiseite stellen.

Essig und 2 El kaltes Wasser mischen, kriiftig salzen und pfeffern. 4 El Ol mit einem
Schneebesen darunterschlagen. Sauce und Bohnen mischen. Radicchio lings halbieren,
schrég in fingerbreite Streifen schneiden, unter die Bohnen mischen.

Fleisch fest in Alufolie wickeln und 10 Minuten ruhen lassen. Dann quer in Scheiben
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schneiden und mit dem Bratensaft unter die Bohnen mischen. Mit dem zerbroselten Kise
anrichten. Dazu passt Ciabatta.

Tipp: Statt Lammhiifte konnen Sie auch Lammriickenfilet nehmen. Das Fleisch wird dann
nur 5 Minuten in der Pfanne angebraten und 8-10 Minuten im Ofen weitergegart.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit: 35 Minuten
pro Portion ca.: 685 kcal / 2869 kJ; E44 g, F45g, KH?24 g

13.132 Winterlicher Salat mit Forellenfilets

1 Kopf Chicorée 150 ml Miracel Whip Balance
1 Kopf Radicchio 1 Kiwi, in Scheiben

75 g Feldsalat 1 Sternfrucht, in Scheiben

2 EL Sesam 125 g geriduchertes Forellenfilet
1 Orange

Salate in mundgerechte Stiicke zerteilen. Sesam in der Pfanne ohne Fett rosten. Eine halbe
Orange auspressen. Miracel Whip Balance mit Orangensaft und gerdstetem Sesam vermen-
gen. Salate, Kiwi, Sternfrucht und Forellenfilets auf 4 Tellern anrichten. Ubriggebliebene
Orangenhilfte vierteln und ebenfalls verteilen. Das Dressing kurz vor dem Servieren iiber
den Salat geben.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 30 Minuten
pro Portion ca.: 261 kcal; E11 g, F17g,KH 15 ¢

13.133 Wintersalat mit gebratenen Maronen und Speck Insalata invernale
con marroni arrostiti e speck

1 Chicorée 5 EL natives Olivendl extra

1 Endiviensalat 3 EL Balsamicoessig

1 Radicchio 2 EL Orangensaft

200 g Maronen (gekocht, vakuumiert) Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfef-
200 g Speckwiirfel fer

2 EL Brauner Zucker

Den Chicorée halbieren und vom harten Strunk befreien. Die Blitter halbieren. Den iibrigen
Salat in mundgerechte Stiicke zupfen. Salate waschen und trocken schleudern.

Die Maronen grob hacken. Die Speckwiirfel in einer Pfanne ohne Fett kross anbraten. Aus
der Pfanne nehmen, dann in der gleichen Pfanne die Maronen etwas anbraten. Mit braunem
Zucker bestreuen und leicht karamellisieren lassen.
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Das Olivendl mit Balsamico und Orangensaft verquirlen. Mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

Das Dressing mit dem Salat vermischen und auf einer Platte anrichten. Maronen und Speck
daraufgeben und den Salat servieren.

Mengenangabe: 4 Portionen

13.134 Wintersalate

2 EL Haselnusskerne 1 TL Johannisbeerkonfitiire
150 g Friihstiicksspeck in diinnen Scheiben 1 EL Sonnenblumenol

1 Zwiebel 1 Kopf Radicchio

1 EL Wei3weinessig 2 Stauden Chicorée

3 EL Apfelessig 1 groB. siuerlicher Apfel
Salz, Pfeffer einige Schnittlauchhalme

Die Niisse grob hacken und kurz ohne Fettzugabe in einer Pfanne rosten. Sofort herausneh-
men und abkiihlen lassen. Den Speck in einer Pfanne knusprig auslassen, herausnehmen
und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Die Zwiebel abziehen und fein hacken. Im
Speckfett glasig diinsten. Mit Weilwein- und Apfelessig abloschen. Mit Salz, Pfeffer,
Konfitiire und Ol verriihren.

Radicchio und Chicorée putzen, waschen und trockenschleudern. Die Blitter mundgerecht
zerpfliicken. Den Apfel waschen, entkernen und in Spalten schneiden. Mit dem Salat auf
Tellern anrichten. Mit der Marinade betrdufeln, die Niisse aufstreuen. Mit Schnittlauch und
Speckscheiben garniert servieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit: ca. 30 Min.
Pro Person: 330 kcal; E5 g, F30g, KH7 g

13.135 Wirsing-Radicchio-Salat mit Hackbil

Hackbdillchen 1 EL Mazola Keimdl
150 g Rinderhack Salat
20 g durchw. Speck

1 Btl. Knorr Salatkronung fiir

1 Eigelb JoghurtsoBe *Petersilien-Kréuter’
1 EL Semmelbrosel, (evtl. mehr) 100 g Joghurt

1 TL Senf 100 g Wirsing

Salz 100 g Radicchio

Pfeffer

1 kl. gelbe Paprika
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Alle Zutaten fiir den Hackteig mit dem Handriihrgerit verkneten, kleine Billchen formen,
in heiBem Ol auf 2 oder Automatik-Koch-, stelle 9 - 10 braten. Danach etwas abkiihlen
lassen. Wirsing, Radicchio und Paprika in Streifen schneiden. Knorr Salatkronung in eine
Salatschiissel geben, Joghurt hinzufiigen und alles verriihren. Salatzutaten und Hackball-
chen unter die fertige SalatsofSe mischen.

41 g EiweiB, 54 g Fett, 31 g Kohlenhydrate, 3416 kJ, 815 kcal

Mengenangabe: 2 Portionen
Zubereitungszeit 30 Minuten

13.136 Zwiebelsalat mit Kise

6 Zwiebeln, in Ringe geschnitten 3 EL Ol

3 EL Butter Salz, Pfeffer

4 EL Apfelessig 1 Radicchio

4 EL Apfelsaft 100 g Appenzeller
1 EL Senf 12 Walnusskerne

Zwiebeln in der Butter sanft andiinsten. Zugedeckt ca. 15 Min. schmoren lassen, ohne
dass sie Farbe annehmen. Essig, Saft, Senf und Ol verriihren, salzen, pfeffern. Zwiebeln in
der Marinade erkalten lassen. Salat putzen, abbrausen, trocken schleudern und in Streifen
schneiden. Kise wiirfeln, Niisse hacken, mit dem Radicchio und der Zwiebelmarinade
mischen. Nach Wunsch mit Kerbel garnieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitung ca. 30 Min.
pro Person ca.: 350 kcal; E10g, F31 g, KHG6 g
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14 Vegetarisches, Vollwert

14.1 Gebratener Radicchio mit Scamorza

4 Radicchiokolben Fiir die Kartoffelvinaigrette:

2-3 EL Olivendl 1 frisch gekochte Pellkartoffel

Salz 1 Schalotte oder 2 Friihlingszwiebeln
Pfeffer Salz

1 Orange Pfeffer

1 Prise Zucker 2 EL milder Essig

ein wenig Balsamico 2 EL Olivendl

1 Scamorza (siehe Tipp)

Die Radicchiokolben ldngs vierteln und nebeneinander in eine grofe Pfanne legen. Mit
Olivendl betrdufeln, pfeffern und mit geriebener Orangenschale und Salz bestreuen. Auch
vom Orangensaft etwas dariiber geben. Zusammen mit dem Zucker und einem Spritzer
Balsamico karamellisieren lassen. Falls Sie fiir die Radicchiostreifen keine ausreichend
grofle Pfanne haben, kann man diese auch nebeneinander auf ein Backblech legen und
im Ofen garen. Auf milder Hitze langsam braten. Nur wenn die Blitter gar keinen Saft
abgegeben, mit etwas Wasser oder Wein besprenkeln und den Deckel auflegen. Die so
vorbereiteten Radicchiostreifen (sie sollten schone Bratspuren zeigen) anschlieBend dicht
an dicht in eine feuerfeste Form setzen. Den Scamorza in zentimeterdiinne Scheiben
schneiden und dachziegelartig auf dem Radicchio anordnen. Kurz vor dem Servieren bei
180 Grad Celsius Heif8luft (200 Grad Celsius Ober- und Unterhitze) im Ofen backen bis der
Kise zu schmelzen beginnt. In diesem Moment sollte allerdings die Kartoffelvinaigrette
bereits fertig sein: Frisch gekochte Kartoffel noch heif3 mit einer fein gewiirfelten Schalotte
oder Friihlingszwiebeln zerdriicken, mit reichlich Essig, Salz und etwas Pfeffer verriihren,
zum Schluss mit Olivensl mischen. Uber den heifen Radicchio verteilen und sofort
servieren.

Tipp: Scamorza ist ein sogenannter Filata-Kése, wie auch Mozzarella oder Provolone. Fiir
die Herstellung wird die abgetropfte Frischkidsemasse mit heilem Wasser iiberbriiht und
dann so lange geriihrt und gezogen (filare = ziehen), bis jene Kisefidden entstehen, die
fiir Mozzarella typisch sind. Dann werden sie aufgewickelt - fiir Scamorza zu faustgroflen
Kugeln. Die fiir Scamorza charakteristische Birnenform bekommen diese, indem man
ihnen ein ’Kopfchen’ abbindet. Die Kugeln werden an derselben Schnur zum Trocknen
aufgehingt. Durch das anschlieende Rduchern bekommen sie eine appetitlich goldbraune
Haut, die man iibrigens gut mitessen kann. Dieser herzhafte Kidse mit seinem zarten
Riuchergeschmack eignet sich glinzend zum Uberbacken, aber auch zum Braten. Getrink:
Hier passt ein frohlicher Wein, welcher der Bitterkeit Paroli bietet - zum Beispiel ein
trockener Prosecco di Valdobbiadene.

Hinweis: Wir kennen Radicchio meist nur als Salat. Dafiir verwenden wir fast immer
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die runden Kopfe der Sorte Radicchio di Chioggia. Daraus hat man inzwischen auch
grofle, lingliche Kopfe geziichtet und bietet diese als Trevisano an. Der ’echte’, lingliche
Radicchio di Treviso mit seinen schmalen, am oberen Ende nach innen gerollten Blittern ist
aber viel wiirziger. Seine feine Bitterkeit ist duflerst begehrt und entwickelt sich besonders
gut, wenn man die Kolben schmort, grillt oder brit, wie es in Italien iiblich ist. Dort schitzt
man die bitteren Geschmacksnuancen mehr, weil sie die Verdauung anregen und der Leber
guttun. Falls man keinen Radicchio di Treviso findet, kann man auch Chicoreekolben
verwenden. Und wer Bitteres weniger gerne mag, der nimmt den milden Trevisano.

Mengenangabe: 4 Personen:

14.2 Risotto mit Radicchio & Ricotta Risotto al radicchio e ricotta

400 g Radicchio 1.6 1 HeiBBe Gemiisebriihe; ca.

2 Friithlingszwiebeln 100 g Kalte Butter

6 EL natives Olivenol extra 4 EL Ricotta salata (alternativ Pecorino)
400 g Risottoreis Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfef-
200 ml Rotwein fer

Radicchio und Friihlingszwiebeln putzen, dann waschen und in diinne Streifen schneiden
bzw. fein hacken. 6 EL Olivendl in einem Topf erhitzen. Radicchio und Friithlingszwiebeln
dazugeben und 1-2 Minuten braten. Beides herausnehmen und das anhaftende Ol iiber dem
Topf abtropfen lassen. Das Gemiise beiseitestellen.

Den Reis in das noch heie verbliebene Ol geben, die Temperatur erhéhen und mit einem
Holzloffel unter Riihren so lange braten, bis der Reis zu "springen" beginnt. Darauf achten,
dass der Reis nicht am Topfboden anklebt. Mit dem Wein abldschen, gelegentlich umriihren
und weitergaren lassen, bis die Fliissigkeit weitgehend verkocht ist.

Den Herd auf mittlere Hitze reduzieren und ca. 700 ml Brithe zum Reis gieBen, sodass
er bedeckt ist. Die Brithe verkochen lassen. Radicchio und Friihlingszwiebeln wieder
dazugeben. Erneut 700 ml Brithe dazugeben und unter gelegentlichem Riihren verkochen
lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die restliche Brithe zum Reis geben und wieder verkochen lassen. Der Reis sollte nun gar
sein, aber noch Biss haben, andernfalls noch etwas Briihe dazugeben und erneut verkochen
lassen.

Den Topf vom Herd nehmen, dann Butter und Ricotta salata unterriihren und das Risotto
abgedeckt 2-3 Minuten ruhen lassen. Anschlieend servieren.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 30 Min.
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15.1 Birlauchcrépes mit Sauerampfer-Champignon-Creme und Radicchio-
Lowenzahnsalat mit Honigvinaigrette

Bdrlauchcrépes Butter
75 g Mehl 100 g Creme fraiche, ca.
150 ml Milch, ca. Salz
1-2 Eier Pfeffer, Paprika
Salz Salat
Birlauch 140 g Lowenzahn
Buter 100 g Radicchio
Sauerampfer-Champignon-Creme 40 ml Weilweinessig
200 g Champignons 40 g Obstbliitenhonig
1 Schalotte 90 ml Distelol
50 g Sauerampfer Salz

Birlauchcrépes: Das Mehl mit der Milch (eventuell einen Teil durch Wasser ersetzen)
verrithren. Eier, Salz und zuletzt etwas fliissige Butter hinzufiigen und gut glattriihren.
Den Teig mindestens eine, halbe Stunde ausquellen lassen. Bérlauch waschen, trocknen,
in feine Streifen schneiden und unter den Teig heben. In einer beschichteten Pfanne
Butter auslassen, etwas Teig hineingeben und durch rasches Schwenken gleichmifBig
diinn verteilen. Bei mittlerer Temperatur auf beiden Seiten goldgelb backen. Bei einer
Pfannengrofle von 22-24 cm Bodendurchmesser sollte die Menge drei Crépes ergeben.
Abkiihlen lassen.

Sauerampfer-Champignon-Creme: Die Champignons sdubern, putzen und in feine Wiirfel
schneiden. Die Schalotte schilen und in Brunoise schneiden. Butter in einem flachen
Topf schmelzen und beides darin diinsten, bis alle Fliissigkeit verdampft ist. Sauerampfer
waschen, trocknen, in Chiffonade schneiden und mitdiinsten. Creme fraiche unterriihren.
Noch etwas reduzieren und mit Salz, Pfeffer und Paprika abschmecken. Abkiihlen lassen.
Die Bérlauchcrépes mit der Sauerampfer-Champignon-Creme bestreichen, eng zusammen-
rollen, in Frischhaltefolie wickeln und kiihl stellen.

Salat: Lowenzahn waschen, putzen, trocknen und in etwa fiinf Zentimeter grof3e Stiicke
schneiden. Radicchio in Blétter zerlegen, dann waschen, putzen, trocknen und in ca. ein
Zentimeter breite Streifen schneiden. Den Weilweinessig mit Honig und Salz verriihren,
dann das Ol unterarbeiten, so dass eine Emulsion entsteht.

Die letzten Schritte: Die Birlauchcrépes schriag in mundgerechte Stiicke schneiden und
auf kalte Vorspeisenteller verteilen. Radicchio, Lowenzahn und Honigvinaigrette mit den
Hinden (eventuell Einweg-Handschuhe anziehen!) mischen und hoch anrichten.
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15.2 Frittierter Radicchio

2-3 Stidngel Radicchio rosso di Treviso tardi- 1 TL Backpulver

\( 350 ml Milch

4 Eier 300 g Mehl

1/2 TL Salz Ol zum Ausbacken
1 EL Zucker

Radicchio waschen und putzen.

Eier in ein Riihrgefif} schlagen und mit dem Schneebesen verquirlen.

Salz, Zucker, Backpulver und Milch gut unterriihren, dann das Mehl hineinsieben und gut
untermischen, bis kein Kliimpchen mehr zu sehen ist.

Die Radicchiostingel in den Teig tauchen und in reichlich Ol frittieren, bis sie knusprig sind.

15.3 Gebratener Radicchio

4 Kopfe Radicchio Pfeffer aus der Miihle

4 Knoblauchzehen 2 EL Balsamico

3 EL Olivenol 40 g Pecorino, frisch gehobelt
Salz

Die Radicchiokdpfe waschen, putzen und lings je nach GroBe in Viertel oder Achtel teilen.
Die Spalten sollen am Strunk zusammenhalten.

Den Knoblauch abziehen und in feine Stifte schneiden. In 1 EL Olivendél leicht andiinsten
und aus der Pfanne nehmen. 2 EL Olivendl in die Pfanne geben, erhitzen, den Radicchio
von allen Seiten ca. 5 Min. anbraten. Mit Salz, Pfeffer sowie Knoblauch vermengen und
den Balsamico dariibertraufeln. Auf vier Tellern anrichten, mit Pecorino bestreuen. TIPP
Wer es noch herzhafter mag, brit mit dem Knoblauch Zwiebelspalten und gewiirfelten
Riucherspeck an. Dazu passt frisches Baguette, Ciabatta oder Focacciabrot.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit: ca. 10 Min.
Pro Person: 160 kcal; E4 g, F16 g, KHO g

15.4 Gratinierter Radicchio mit Parmesan

8-10 Kopfe Radicchio Pfeffer
Salz 100-150 g Parmesan
50 g Butter

AuBere Blitter des Radicchio entfernen, eventuell fiir einen Salat verwenden. Salatherzen
mit einer Schaumkelle kurz in kochendes Wasser tauchen. Auf einem Kiichentuch abtropfen
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lassen. Backofen auf 180 °C vorheizen. Radicchioherzen in einer gebutterten Kasserolle
nebeneinanderlegen, salzen und pfeffern. Mit frisch geriebenem Parmesan bestreuen, mit
Butterflockchen belegen. Im Backofen 10 Minuten iiberbacken.

Hinweis: Radicchio wirklich nur ganz kurz ins heile Wasser tauchen, da er sonst sehr
unansehnlich wird!

Tipp: Radicchio mit linglichen Blittern eignet sich besonders gut zum Uberbacken. Dazu
passt frisches Weillbrot und ein leichter, spritziger Wei3wein.

Mengenangabe: 4 Personen:
Backzeit: 10-15 Min.
Zubereitung: 15 Min.

15.5 Italienischer Salat mit KisekloBchen

1 klein. Zwiebel 3 EL Essig

1/2 Topfchen Basilikum 3 EL Ol (z.B. Walnussol)
oder 1/2 Bund Petersilie 1 klein. Radicchio

200 g Doppelrahmfrischkise 125 g Feldsalat

Salz, Pfeffer 150 g Kirschtomaten
Zucker 2 EL Walnusskerne

Zwiebel schilen und hacken. Basilikum waschen, abzupfen und sehr fein schneiden. Mit
der Hilfte Zwiebel, Frischkise, Salz und Pfeffer glatt rithren. Kurz kalt stellen.

Rest Zwiebelwiirfel unterheben. Mit Essig, Salz, Pfeffer und Zucker verriihren. Ol kriftig
darunterschlagen.

Salate putzen, waschen. Radicchio in Streifen schneiden. Tomaten waschen, halbieren. Al-
les mit Vinaigrette und Niissen mischen und anrichten. Frischkédse mit zwei angefeuchteten
Teeloffeln zu 12 KloBchen formen und darauf verteilen.

Als festliches Menii - Vorspeise: Italienischer Salat mit KdsekloBchen oder Champignon-
Crostini - Hauptgericht: Edelfischplatte mit Blattspinat - Dessert: Schoko-Mascarpone-
Trifle

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit ca. 30 Min.
pro Portion ca.: 270 kcal; E9 g, F23 g, KHS5 g

15.6 Kiirbiscremesuppe mit Radicchio

Zutaten: 11 Briihe
2 EL Olivenol 1 Lorbeerblatt
1 mittelgrofle Zwiebel 0.5 TL Paprikapulver

800 g Kiirbis Salz
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Pfeffer 1 EL Honig
1 unbehandelte Zitrone 1 Kopf Radicchio
4 EL Creme Fraiche

Zwiebel schilen und fein hacken, den Kiirbis ebenfalls schélen und in ca. 2 cm grof3e
Wiirfel schneiden. Zwiebel in Olivendl glasig anschwitzen und dann die Kiirbiswiirfel
hinzufiigen. Mit der Brithe angieB3en, mit Paprikapulver, Lorbeerblatt, Salz und Pfeffer
wiirzen sowie den Abrieb der Zitrone einstreuen. 30 Minuten kochen lassen, nach Ende der
Garzeit den Lorbeer entfernen. Die Suppe mit dem Stabmixer piirieren. Die Briihe jetzt
mit dem Saft einer halben Zitrone und dem Honig abschmecken, Creme Fraiche einriihren.
In einem Teller anrichten und erst unmittelbar vor dem Servieren den fein geschnittenen
Radicchio einstreuen.

15.7 Putenrollchen auf buntem Salat

4 Putenschnitzel von je etwa 120 g 200 g Zuckerschoten

Salz 75 g rote Linsen

weiBer Pfeffer aus der Miihle 1/2 1 Hiihnerbriihe (Instant)

2 Bd. glatte Petersilie 2 Frithlingszwiebeln

1/2 Bd. Dill 1 Mango

1 EL mittelscharfer Senf 1 klein. Radicchio

1 TL geriebener Meerrettich aus dem Glas 4 EL Sherryessig oder Aceto blanco
einige Tropfen Tabascosauce 1/2 Orange, Saft

20 g Butterschmalz 4 EL kaltgepresstes Rapsol

Die Putenschnitzel zwischen zwei Blittern Klarsichtfolie vorsichtig so diinn wie moglich
klopfen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Petersilie und Dill abspiilen und trockenschiitteln.
Ohne Stiele fein hacken. Mit Senf und Meerrettich vermengen, nach Belieben mit Tabas-
cosauce abschmecken. Die Mischung auf die Schnitzel streichen.

Die Schnitzel fest zusammenrollen und mit Holzstibchen fixieren. Butterschmalz in einer
Pfanne erhitzen und die Réllchen darin in 8 bis 10 Minuten rundherum braun braten.
Abkiihlen lassen und die Holzstdbchen entfernen. Die Réllchen in Alufolie wickeln und bis
zum néchsten Tag in den Kiihlschrank stellen.

Die Zuckerschoten abfiddeln und schrég halbieren. In reichlich Salzwasser knapp 2 Minuten
blanchieren, abgieflen, kalt abschrecken und griindlich abtropfen lassen. Die Linsen
kalt waschen, in der Briihe etwa 6 Minuten garen, in ein Sieb schiitten, kalt abbrausen
und ebenfalls abtropfen lassen. Zuckerschoten und Linsen getrennt zugedeckt in den
Kiihlschrank stellen.

Unmittelbar vor dem Servieren die Friithlingszwiebeln putzen, waschen und schrig in diinne
Ringe schneiden. Die Mango mit einem Sparschiler schilen, das Fruchtfleisch in flachen
Scheiben vom Kern 16sen und in Spalten schneiden. Aus dem Radicchio den bitteren
Strunk entfernen. Die Blitter ablosen, waschen und trockenschleudern. In mundgerechte
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Stiicke teilen. Essig und Orangensaft mit Salz und Pfeffer verriihren, nach und nach das Ol
einschlagen.

Alle Salatzutaten mit dem Orangendressing locker vermengen und auf einer Servierplatte
anrichten. Die Putenrollchen schridg in 2 Scheiben schneiden und auf dem Salat anrichten.

Mengenangabe: 4 Portionen

15.8 Radicchio-Bléitterteigtaschen

2-3 Stingel Radicchio rosso di Treviso tardi- 150 g frischer Lachs

VO Salz
Blitterteig (zum Beispiel fertig aus dem Pfeffer
Kiihlregal) 2 Eigelbe

Ofen auf 200 Grad Celsius vorheizen.

Radicchio waschen, putzen und klein scheiden.

Blitterteig in circa 10 groBere Vierecke schneiden (circa 15 Zentimeter Seitenlidnge) und in
die Mitte zu gleichen Teilen Radicchio und frischen Lachs geben.

Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Teigtaschen schliefen, in dem alle vier Ecken nach innen geklappt werden, kurz andriicken
und mit Eigelb bestreichen.

Die gefiillten Blétterteigtaschen auf der mittleren Schiene circa 20 Minuten knusprig
backen.

15.9 Radicchiopastete in Blitterteigtaschen

2-3 Stingel Radicchio rosso di Treviso tardi- Salz

VO Pfeffer

150 g Pancetta (italienische Bauchspeckspe- Blitterteig (zum Beispiel fertig aus dem
zialitét) Kiihlregal)

2 mittelgrofle Zwiebeln 2 Eigelbe

Ofen auf 170 Grad Celsius vorheizen.

Radicchio waschen, putzen, klein schneiden.

Pancetta klein schneiden.

Zwiebeln fein hacken.

Radicchio, Pancetta und Zwiebeln vermengen, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Blitterteig in circa zehn grofere Vierecke schneiden (circa 15 Zentimeter Seitenlidnge) und
mittig die Fiilllung darauf zu gleichen Mengen verteilen.

Teigtaschen schlieen, in dem alle vier Ecken nach innen geklappt werden, kurz andriicken
und mit Eigelb bestreichen.
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Die gefiillten Blétterteigtaschen auf der mittleren Schiene circa 20 Minuten knusprig
backen.

15.10 Rote-Beete-Carpaccio an Friihlingssalat mit krossen Siilkartoffelwiir-

feln

Schnittlauch-Vinaigrette 100 ml Essig

0.11 Consommé _ Friihlingssalat

0.1 1 Portwein (weif}) 1 Kopf Lolo Rosso

60 ml Estragon-Essig 1 Kopf Lolo Bianco

100 ml Olivenol 1 Frisée Salat

150 ml Pflanzendl 100 g Ackersalat

60 ml Walnussol 1 Radicchio

etwas Salz, Zucker, Schnittlauch fein ge- 1 Glas Preiselbeermarmelade
schnitten 1 Bd. Schnittlauch
Rote Beete 4 Wachtel-Eier

2 .1.10'[6 Beete Sii3kartoffelwiirfel

Kiimmel 3 SiiBkartoffeln

Salz, Pieffer 100 g gerducherter Bauchspeck

Schnittlauch-Vinaigrette: Die Consommé mit dem Portwein und dem Essig verriihren.
AnschlieBend das Ol langsam einriihren bis eine gleichmiiBige Sauce entstanden ist.

Rote Beete: Die Rote Beete in leicht gesalzenem Essigwasser mit ein bisschen Kiimmel
gar kochen, anschliefend die Haut abrubbeln. Auf Tellern einen Spiegel aus Schnittlauch-
Vinaigrette ausstreichen. Die Rote Bete in sehr diinne Scheiben schneiden und facherférmig
darauf legen. Mit einem Pinsel den Rest der Vinaigrette auf die Rote Bete Scheiben geben.

Friihlingssalat: Den Salat zupfen und griindlich waschen. Die Blitter marinieren und auf
den Roten Beeten anrichten.

SiiBkartoffelwiirfel: Die Siikartoffeln schilen und in schone Wiirfel schneiden. Anschlie-
Bend bemehlen und in der Pfanne goldgelb ausbacken. Den Speck ebenfalls in Wiirfel
schneiden und kross ausbacken. Die noch warmen Wiirfel ganz zum Schluss iiber den Salat
geben.

15.11 Salat mit Perlhuhnbrust

1 kl. Kopf Radicchio Pfeffer

200 g Feldsalat 1 Schale Kirschtomaten
50 g Lollo Rosso 4 Perlhuhnbriistchen

3 Kiwis 1 EL Majoran

Salz 1 Zwiebel
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1 EL Zitronenschale, ger. 1 Tas. Gemiisebriihe

1 TL Wacholderbeeren 1 EL Senf, mittelscharf, evtl. mehr

2 EL Butterschmalz, evtl. mehr einige Tropfen Aceto balsamico und Oliven-
1 Prise Zucker ol

Die Blattsalate verlesen, waschen, gut abtropfen lassen, in mundgerechte Stiicke zer-
pfliicken und auf vier dekorativen Tellern verteilen.

Kiwis schilen, in Scheiben schneiden, Kirschtomaten halbieren und beides auf den
Blattsalaten anrichten.

Perlhuhnbriistchen unter flieBendem Wasser waschen, trockentupfen, mit Salz, Pfeffer,
Majoran, der geriebenen Zitronenschale und den zersto3enen Wacholderbeeren einreiben.
Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen, die Perlhuhnbriistchen darin braten, herausnehmen.
Zwiebel schilen, fein hacken und im Bratfett glasig schwitzen. Mit der Gemiisebriihe
abloschen, einmal auskochen lassen und den Senf einrithren. Das Ganze mit dem Essig und
dem Olivendl abrunden und mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen.

Die Perlhuhnbriistchen in Scheiben schneiden, dekorativ zum Salat anrichten und mit dem
warmen Dressing liberziehen. Falls vorhanden, mit frischen Kriutern servieren.

Tip: Fleisch 146t sich vormittags vorbraten. Man kann es auch leicht erwirmt auf den Salat
geben. Anstatt Perlhuhn kann man Hahnchenbrustfilets verwenden.

Mengenangabe: 4 Personen

15.12 Winterlicher Gemiise-Obst-Cocktail

200 g Radicchio Fiir die Sofe:

100 g Griinkohl 1/8 1 Orangensaft

450 g Paprikaschoten, bunt 1 Zitrone (Saft von)

2 Zwiebeln (ca. 80 g) 4 EL kaltgepresstes Ol (40 g)
4 Clementinen 2 TL Kriutersalz

2 Apfel, ca. 250 g Pfeffer, frisch gemahlen

200 g Ananas 1/2 TL Ingwer, gemahlen

1/2 TL Koriander, gemahlen

Die Zutaten fiir die Sofe in einer groBen Schiissel verrithren. Den Radicchio putzen,
waschen, gut abtropfen lassen, in Streifen schneiden. Den Griinkohl griindlich waschen,
trocknen, von den dicken Blattrippen streifen und ganz fein schneiden. Paprikaschoten
putzen, waschen, trocknen, in feine Streifen schneiden. Zwiebeln fein wiirfeln. Clemen-
tinen heil3 abwaschen und trockenreiben, sorgfiltig schilen. Zunichst in Spalten teilen
dann in Stiickchen schneiden. Apfel heifl abwaschen, trockenreiben, mit der Schale in
feine Wiirfel oder Streifen schneiden. Ananas abwaschen. Die Schale sorgfiltig abziehen.
Dabei die Frucht tiber die Schiissel halten, damit der austretende Saft aufgefangen werden
kann. Das Fruchtfleisch klein schneiden. Das geschnittene Obst und Gemiise mit der Sof3e
vermischen, etwas durchziehen lassen. Abschmecken!
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Mengenangabe: 8 Portionen

15.13 Ziegenkise-Schinken-Pickchen mit Radicchio

einige Stiele Salbei Pfeffer

12 klein. Ziegenfrischkése (Picandou, a 30 1 Kopf Radicchio

2) 4-5 EL Olivendl

12 diinne Scheiben Parmaschinken einige Spritzer alter Aceto Balsamico

(oder anderer luftgetrockneter Schinken)

Die Salbeiblitter abzupfen. Die Ziegenkise pfeffern, jeweils ein Salbeiblatt herumlegen
und mit einer Scheibe Schinken umwickeln. Den Radicchio putzen, die Blitter ablosen,
waschen, trocken tupfen und etwas zerpfliicken. In einer Pfanne das Ol erhitzen und die
Ziegenkise-Pickchen von jeder Seite 1-2 Minuten braten. Herausnehmen, den Radicchio
in die Pfanne geben, unter Riihren kurz anbraten, salzen, pfeffern und mit Essig abloschen.
Die Ziegenkase-Packchen auf dem Radicchio anrichten. Tipp: Radicchiosalat verliert seine
Bitterkeit, wenn man die Blétter einige Zeit in lauwarmes Wasser legt.

Mengenangabe: 6 Personen
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Sommersalate mit Rapso6l-Ei-Dressing,
142]
BouNE
Bohnen-Kisesalat mit Tomatendres-

sing,

INDEX

Bohnensalat mit Radicchio und Ei,
Warmer Bohnensalat mit Lamm, [144]
BORRETSCH
Gemischter Salat mit Kriuter-Eierstich,
990
BowL
Spitzkohl-Bowl mit gebratenen Pilzen
und Honig-Stremellachs, [12]
BRATEN
Tagliata vom Rind an Radicchio, 22]
Brot
Bruschetta mit Krebspastete, Radicchio
und Walniissen, [3]
Gorgonzola & Birnen, 3]
Pane Italiano,
BRUNNENKRESSE
Kaninchensalat, [T06|

CANNELLONI
Cannelloni al radicchio, 43|
Cannelloni mit Radicchio und Bauch-
speck, [46]
CARPACCIO
Rote-Beete-Carpaccio an Friihlingssa-
lat mit krossen SiiBkartoffelwiir-
feln, [156]
CHAMPIGNON
Spaghettirdsti mit Radicchio-Egerling-
Gemiise, [6]]
CHICOREE
Salat Briigge, [129]
CONFIT
Kaninchen-Confit auf einem Salatbett,
17
CRPE
Birlaucherépes  mit  Sauerampfer-
Champignon-Creme, [I5T]
CRANBERRY
Bunter Wintersalat mit Hihnchenbrust,
knackigen Niissen,, [S6]
Bunter Wintersalat mit knackigen Niis-
sen, roten Cranberries und Crou-

tons, [87]

CRESPELLE
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Kise-Schinken-Crespelle, 48]

CROSTATA
Radicchio-Ricotta-Crostata mit
Walniissen und Knoblauch,
57
CROSTINI

Lebercrostinis mit Blattsalat,

DESSERT
Riihrkuchen mit Radicchio,
DEZEMBER
Radicchio-Feldsalat,
Radicchio-Salat mit pikanten Muffins,
171
Winterlicher Salat mit Forellenfilets,
145l
DIABETES
Wiirzige Gemiise-Frittata, 2]
DINKEL
Bunter Blattsalat mit Scheiben von ge-
bratener Wassermelone und feinen
Dinkelstan,
Bunter Friihlingssalat mit Brunnenkres-
se und Dinkel-Grissini, [8T]

E1
Eier im Hackfleischmantel, [T3]
Gemischter Salat mit Kriduter-Eierstich,
09
EINFACH
Hoérnchennudeln mit Radicchio,
Kaffee-Huhn mit Blattsalat, 23]
Kartoffelsalat mit Fenchel, [T06]
Kastanien-Radicchio-Kuchen, 0]
Puten-Hackbraten, [26]
Radicchio-Feldsalat, [114]
Ricotta-Gnocchi mit Cicorino rosso, [58)
Rotkohlsalat mit Walnuss-Vinaigrette
und Croiitons,
Salatrollchen mit Ziegenkése,
Sommersalat mit Niissen, [141]
Spargel mit Gewiirz-Vinaigrette und Ti-

roler Speck,
‘Warmer Bohnensalat mit Lamm, 144
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Winterlicher Flammkuchen, [64]
Wirsing-Radicchio-Salat mit Hackbil,
146
Wiirzige Gemiise-Frittata, 2]
EISBERGSALAT
Eisberg-Fenchelsalat mit Johannisbee-
ren und gebratener Entenbrust, [89]
Fruchtiger Radicchio-Eisberg-Salat, 03]
Salat mit Hihnchenbrust, [131]
EIWEISSREICH
Fruchtiger Waldorf-Salat mit Schweine-
filet,[93]
ENTE
Eisberg-Fenchelsalat mit Johannisbee-
ren und gebratener Entenbrust, 89
Entenbrust auf Salat,
Entenbrust glasiert mit Honig, [91]
Entensalat mit Balsamico-Dressing,
Tortilla-Wraps mit Entenfiillung,

FEBRUAR
Artischockensalat mit Kiseherzchen,
Champignon-Salat mit Mango, [8§|
Kise-Schinken-Crespelle, 4]
Lasagne mit Radicchio, [50]
Salatteller mit Croutons und Ei, [138
Salatteller mit Kise, [139]
Spitzkohl-Bowl mit gebratenen Pilzen
und Honig-Stremellachs,
Tabbouleh Oriental, [143]
FELDSALAT
Feldsalat mit Specksenfdressing und
tiberbackenen Kisebrotchen, [92]
Radicchio-Feldsalat, [114]
Rinderfilet auf Feldsalat, [20]
FENCHEL
Eisberg-Fenchelsalat mit Johannisbee-
ren und gebratener Entenbrust, [89]
Fenchelsalat mit Orangen,
Kartoffelsalat mit Fenchel, [106]
FETTGEBACKENES
Frittierter Radicchio, [132]
FILET
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Fruchtiger Waldorf-Salat mit Schweine-
filet, 03]

Lammfilets mit Balsamico auf buntem
Linsensalat, [T0§]

Rinderfilet auf Feldsalat, 20|

Salatschiissel mit Filetspitzen vom
Schwein, [138

FINGERFOOD
Gebratener Radicchio,
FiscH

Ingwer Rotbarsch mit Salat, [9]

Kurz gebratene Jakobsmuscheln mit
StiBkartoffelpiiree und Blattsalat,
10l

Lachspéckchen mit Tomaten und Radic-
chio, [T1]

Loup de mer aus der Salzkruste, [[T]

Radicchio-Blitterteigtaschen,

Skrei mit gebratenem Salat, [12]

Spitzkohl-Bowl mit gebratenen Pilzen
und Honig-Stremellachs, [12]

Winterlicher Salat mit Forellenfilets,
145]

FLAMMKUCHEN
Winterlicher Flammkuchen, [64]
FLEISCH

Bunter Salat mit marinierter Putenbrust,
183

Eier im Hackfleischmantel,

Fruchtige Schweinekoteletts, [T5]

Fruchtiger Waldorf-Salat mit Schweine-
filet, 93]

Gebratenes Kaninchen mit grilnem
Spargel, glacierten Morcheln und
Kriutersalat, [16]

Hackfleischsalat mit Glasnudeln, [T0T]

Herbstliche Salatschiissel mit Kartoffel-
Maronen-Dressing, [[0]]

Kaninchen-Confit auf einem Salatbett,
17

Kaninchen-Rouladen, [T§]

Kaninchenfilet mit Feldsalat, Farfalle
und Pizzabrot, [I§]

Lammfilets mit Balsamico auf buntem

INDEX

Linsensalat, [T08]
Makkaroni mit Blitzragout, [I9]
Rinderfilet auf Feldsalat, 20]
Rindergeschnetzeltes {iberbacken mit
Radicchiosauce,
Salatschiissel mit Filetspitzen vom
Schwein, [138]
Schnitzel mit Weichkédse und Kriuter-
broseln iiberbacken mit Brot, 21]
Tagliata vom Rind an Radicchio, [22]
Warmer Bohnensalat mit Lamm, |144
FLEISCHLOS
Gebratener Radicchio mit Scamorza,
Risotto mit Radicchio & Ricotta, [150]
FRISCHKAESE
Teigtaschen mit Frischkise-Pilzfiillung
auf gediinstetem Radicchio, [63]
FRISEE
Blattsalat mit zwei SoBen, [76]
Feinschmeckersalat,
FRITTATA
Wiirzige Gemiise-Frittata, 2]
FRUEHLING
Putenstreifen auf Friihlingssalat,
FusILLI
Fusilli al Radicchio mit Sahne,

GAESTE
Fruchtige Schweinekoteletts, [T5]
Kaninchensalat,
GANS
Blattsalate mit Thymianleber,
Bunter Salat mit gerducherter Ginse-
brust, 83|
GARNELE
Gebratene Garnelen auf Salat,[96]
Salat mit GarnelenspieB3en, [130
Spaghetti mit Radicchio und gebratenen
Garnelen,
GEFLUEGEL
Avocados mit Gefliigelsalat,
Blattsalat mit Hahnchenbrust und Nu-

deln,



INDEX

Bunter Salat mit gerducherter Ginse-
brust, 83

Bunter Salat mit marinierter Putenbrust,
183

Bunter Salat mit Putenstreifen, Kise
und Tomaten, 83|

Bunter Wintersalat mit Hihnchenbrust,
knackigen Niissen,, [86]

Crossis von der Putenbrust,

Eisberg-Fenchelsalat mit Johannisbee-
ren und gebratener Entenbrust,

Entenbrust auf Salat,

Entenbrust glasiert mit Honig, [01]

Entensalat mit Balsamico-Dressing, 01]

FRUCHTIGER BLATTSALAT MIT
GEFLUGEL,

Gebratener Radicchio zu Putenrdllchen,

Gebratenes Hiahnchenfilet auf Orangen-
Blattsalat,

Gefliigelsalat mit Orangen, Datteln und
Mandeln,

Gefiillte Putenrdllchen auf Salat Harle-
kin, 98]

Hihnchenkeulen in Sesam, 24]

Herbstsalat mit Kartoftel-
Speckdressing, [I03|

Kaffee-Huhn mit Blattsalat, 23]

Nudel-Gefliigel-Salat,

Nudelsalat mit Trauben und Hihnchen-
brust,

Puten-Hackbraten, [26]

Putenfilet im Mandelkleid mit Currynu-
deln und Mango-Dip, [26]

Putenrdllchen auf buntem Salat, [154]

Putenstreifen auf Friihlingssalat, [T13)]

Salat mit gerducherter - Putenbrust, [I31]

Salat mit Perlhuhnbrust, [156]

Tortilla-Wraps mit Entenfiillung,

GEMUESE

Avocados mit Gefliigelsalat,

Gebratener Radicchio mit Speck,

Geschmorter Radicchio mit Orange und
Koriander,

163

Kastanien-Radicchio-Kuchen,

Leas Gemiisesalat mit getrockneten
Aprikosen, [109]

Maccheroncini mit Gemiise-Sofe, 53|

Pasta-Salat mit gegrilltem Gemiise, [55]

Radicchio in Blitterteig, 1]

Radicchio Rosso, [30]

Spargel mit Gewlirz-Vinaigrette und Ti-
roler Speck, 4]

Winterlicher ~ Gemiise-Obst-Cocktail,
Wiirzige Gemiise-Frittata, 2]
GNOCCHI

Ricotta-Gnocchi mit Cicorino rosso, [58]
GRILLEN
Gegrillte Calamaretti mit gemischtem
Salat, [9]
Pilzsalat mit Radicchio - Insalata di
funghi con radicchio, [I13|
Radicchio mit Orange und Koriander, [2]
GRISSINI
Bunter Friihlingssalat mit Brunnenkres-
se und Dinkel-Grissini, [81]
GUENGOERMUES
Gefliigelsalat mit Orangen, Datteln und
Mandeln,

Hack

Eier im Hackfleischmantel,

Hackfleischsalat mit Glasnudeln, [I0T]

Puten-Hackbraten, [26]

Radicchio in Blitterteig, [ 1]
HACKBRATEN

Puten-Hackbraten, 26]
HAEHNCHENKEULE

Hihnchenkeulen in Sesam, [24]
HASELNUSS

Radicchio-Salat mit Haselniissen,
HAUPTGERICHT

Kise-Schinken-Crespelle, 48]

Rindergeschnetzeltes {iiberbacken mit

Radicchiosauce,

HERBST
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Austernpilze im Kiseteig gebacken auf
Herbstsalaten,
Herbstliche Salatschiissel mit Kartoffel-
Maronen-Dressing, (101
Herbstsalat mit
Speckdressing, [I03|
Radicchiosalat mit Trauben, 122
HERZHAFT
Schinkentortchen mit Knoblauchfrisch-
kiise,[59]
HOERNCHENNUDEL
Hornchennudeln mit Radicchio, (48]
HoLLAND
Fruchtiger Radicchio-Eisberg-Salat, [95]
Honic
Entenbrust glasiert mit Honig, [01]
Hunan
Bunter Wintersalat mit Hihnchenbrust,
knackigen Niissen,, [86]
Gebratenes Hihnchenfilet auf Orangen-
Blattsalat, [24]
Hihnchenkeulen in Sesam, [24]
Kaffee-Huhn mit Blattsalat, [23)]
Salat mit Hihnchenbrust,

Kartoffel-

INFORMATION
Radicchio,
Radicchio - die Blume des Winters, 29|
Radicchio Rosso, [30]
INGWER
Ingwer Rotbarsch mit Salat, [9]
INNEREI
Blattsalat mit Thymian-Leber,
Linguine mit Leber, [52]
ITALIEN
Bruschetta mit Krebspastete, Radicchio
und Walniissen, 3]
Calzone mit Radicchio und Bauch-
speck, 45|
Cannelloni al radicchio, 45]
Cannelloni mit Radicchio und Bauch-
speck, [46]
Fusilli al Radicchio mit Sahne, [47]
Gebratener Radicchio mit Speck,

INDEX

Griine Lasagne mit Radicchio,

INSALATA DI RADICCHIO -
RADICCHIO-SALAT, [104]

Pasta-Salat mit gegrilltem Gemiise, [55]

Radicchio-Risotto, [63)]

Risotto mit Radicchio, [66]

Risotto mit Radicchio und Gorgonzola,
671

Roter Salat mit Apfeln und Walniissen,

Rustikale Radicchio-Pasta, 58]

Tagliata vom Rind an Radicchio, 22]

Tagliolini tre colori, [62]

Trevisaner Torte, [63]

JAKOBSMUSCHEL
Rucola-Radicchio-Salat mit Grapefruit
und Jakobsmuscheln, [128]
JANUAR
Radicchiosalat mit Pflaumen
Roquefort-Kise, [121]
Salat mit Pesto und Aprikosen, [133]
JULI
Gartensalat mit feiner Gefliigelleber, [96]
Gebratener Radicchio zu Putenrollchen,
23]
Reissalat im Radicchio-Korbchen, [123)
Just
Kriuterpfannkuchen mit Spargel und
Mairiiben, 49|

und

KAESE

Bohnen-Kisesalat mit Tomatendres-
sing, [7§]

Gebackener Roquefort mit Quittenkom-
pott, [33]

Gebratener Radicchio mit Scamorza,
149

Kise-Croftitons mit Blattsalat, [T03]

Nudeln mit Radicchio und Walnuss-
Roquefortsauce, [54]

Pikanter Nudelsalat mit Obst und Kise,
112



INDEX

Radicchiosalat mit Pflaumen und
Roquefort-Kise, [121]
Schnitzel mit Weichkédse und Krauter-
broseln iiberbacken mit Brot, 21]
Variationen vom gebackenen Ziegenki-
se,[34]
KaLB
Schnitzel mit Weichkédse und Kriuter-
broseln iiberbacken mit Brot,
KALMARE
Gegrillte Calamaretti mit gemischtem
Salat, [9]
KALORIENARM
Romischer Salat mit Gorgonzola, [124]
KaLr
Italienischer Salat, [I03]
KANINCHEN
Gebratenes Kaninchen mit griinem
Spargel, glacierten Morcheln und
Kriutersalat,
Herbstliche Salatschiissel mit Kartoffel-
Maronen-Dressing,
Kaninchen-Confit auf einem Salatbett,
Kaninchen-Rouladen, [T8]
Kaninchenfilet mit Feldsalat, Farfalle
und Pizzabrot, [I§]
Kaninchensalat, [T06]
KANINCHENFILET
Kaninchenfilet mit Feldsalat, Farfalle
und Pizzabrot,
KARTOFFEL
Gefiillte Kartoffeln  mit
Gorgonzola-Haube, [3§]
Kartoffelnocken mit Schiittelbrot, Ra-
dicchio und Gorgonzola, 39|
Kartoffelsalat mit Fenchel, [T06]
Kartoffelsalat mit Radicchio und Ei,
107
Salatplatte mit Kartoffeldressing, [137]
Sardischer Kartoffelkuchen, [59]
KARTOFFELSALAT
Kartoffelsalat mit Radicchio und Ei,

pikanter
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KEMPF
Kartoffelnocken mit Schiittelbrot, Ra-
dicchio und Gorgonzola, 39|
KLINK
Leberspitzle mit Apfelschalotten und
Radicchio-Salat, [51]
Variationen vom gebackenen Ziegenki-
se, [34]
KNOBLAUCH
Radicchiosalat mit Knoblauch-Sahne-

Dressing, [I21]
KocH

Stockschwimmchenrisotto, [69)]
KoHnr
Spitzkohl-Bowl mit gebratenen Pilzen
und Honig-Stremellachs, [T2]
KOPFSALAT
Italienischer Salat, [I03]
KORIANDER
Geschmorter Radicchio mit Orange und
Koriander, [38]
KOTELETT
Fruchtige Schweinekoteletts, [T5]
KRAEUTER
Bunter Blattsalat mit Krdutersauce,
Gemischter Salat mit Krduter-Eierstich,
09
Salat mit Hihnchenbrust, [131]
Salat mit Pilzen und frischen Kriutern,,
KRESSE
Kaninchensalat, [106]
KUCHEN
Riithrkuchen mit Radicchio,
KUERBIS
Kiirbiscremesuppe mit Radicchio, [I53]

LacHS
Lachspéckchen mit Tomaten und Radic-
chio, [TT]
Radicchio-Blitterteigtaschen,
Spitzkohl-Bowl mit gebratenen Pilzen
und Honig-Stremellachs, [12]
LaMMm
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Lammfilets mit Balsamico auf buntem
Linsensalat, [10§]
Warmer Bohnensalat mit Lamm, [T44]
LASAGNE
Griine Lasagne mit Radicchio,
Lasagne mit Radicchio, [50} [51]
LEBER
Blattsalat mit Thymian-Leber,
Blattsalate mit Thymianleber,
Lebercrostinis mit Blattsalat, [T09]
Leberspitzle mit Apfelschalotten und
Radicchio-Salat,
Linguine mit Leber, [52]
Linguine mit Leber und Rucola, [53]
LINGUINE
Linguine mit Leber,
LINSE
Lammfilets mit Balsamico auf buntem
Linsensalat,
LOEWENZAHN
Bérlauchcrépes mit  Sauerampfer-

Champignon-Creme,
Radicchio-Lowenzahnsalat mit Honig-

vinaigrette, [[T4]
Lorro-Rosso
Feinschmeckersalat, [92]

M2007
Roter Salat mit Apfeln und Walniissen,
MACADAMIA
Bunter Salat mit Macadamia-Niissen,
4]
MAERZ
Blattsalat mit Gorgonzola,
Gebratene Garnelen auf Salat, [96]
Kise-Crofitons mit Blattsalat,
Kartoffelsalat mit Radicchio und Ei,
107
Radicchio,
Radicchio-Spinat-Salat, [T 18]
Ricotta-Gnocchi mit Cicorino rosso, 58
Salat mit GarnelenspieBen, [I30]
MAI

INDEX

Blattsalat mit Frischkésebillchen,

Blattsalat mit Hidhnchenbrust und Nu-
deln,

Linguine mit Leber und Rucola, [53]

Salatteller mit Senfdressing, [I39]

MaNGO

Putenfilet im Mandelkleid mit Currynu-
deln und Mango-Dip, 26|

MEDITERRAN

Kartoffelnocken mit Schiittelbrot, Ra-
dicchio und Gorgonzola,

MEERESFRUCHT

Gebratene Garnelen auf Salat, [96]

Gegrillte Calamaretti mit gemischtem
Salat, 9]

Rucola-Radicchio-Salat mit Grapefruit
und Jakobsmuscheln, [128|

Salat mit Scampi,

Spaghetti mit Radicchio und gebratenen
Garnelen, [60]

MEHLSPEISE

Calzone mit Radicchio und Bauch-

speck, 45|

Pizza mit Radiccio, Paprikaschoten und
Oliven, 56|
Pizzas mit Radicchio und Birnen, [56|

Radicchio-Ricotta-Crostata mit
Walniissen und Knoblauch,
57

Sardischer Kartoffelkuchen, 59|

Schinkentortchen mit Knoblauchfrisch-
kise, 59

Teigtaschen mit Frischkise-Pilzfiillung
auf gediinstetem Radicchio, [63]

Trevisaner Torte, [63)]

Winterlicher Flammkuchen, [64]

MELONE

Bunter Blattsalat mit Scheiben von ge-
bratener Wassermelone und feinen
Dinkelstan,

MENUE

Salat mit Perlhuhnbrust,

MITTEL

Gebackener Roquefort mit Quittenkom-
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pott, [33]

Kartoffelnocken mit Schiittelbrot, Ra-
dicchio und Gorgonzola, 39

Kartoffelstrudel, [I]

Kriuterpfannkuchen mit Spargel und
Mairiiben, 49|

Risotto mit Radicchio und Gorgonzola,
67l

MUSCHEL

Kurz gebratene Jakobsmuscheln mit
StiBkartoffelpiiree und Blattsalat,
10l

NDR
Gebratenes Kaninchen mit griinem
Spargel, glacierten Morcheln und
Kriutersalat, [T6]
Kaninchenfilet mit Feldsalat, Farfalle
und Pizzabrot, [T§]
Skrei mit gebratenem Salat, [12]
NOCKE
Kartoffelnocken mit Schiittelbrot, Ra-
dicchio und Gorgonzola, 39
NOVEMBER
Blattsalat mit KésekloBchen, [73)]
Insalata rossa mit Schinken, [104
Lasagne mit Radicchio, [51]
Wiirzige Gemiise-Frittata, 2]
Zwiebelsalat mit Kise,
NUDEL
Cannelloni al radicchio, 43]
Cannelloni mit Radicchio und Bauch-
speck, 46|
Fusilli al Radicchio mit Sahne,
Griine Lasagne mit Radicchio,
Hoérnchennudeln mit Radicchio,
Kaninchenfilet mit Feldsalat, Farfalle
und Pizzabrot, [I§]
Lasagne mit Radicchio, [50} [5T]
Leberspitzle mit Apfelschalotten und
Radicchio-Salat, [51]
Linguine mit Leber, [52]
Linguine mit Leber und Rucola, 53|
Maccheroncini mit Gemiise-Sof3e,
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Nudel-Gefliigel-Salat, [T10]

Nudelauflauf vom Blech mit Blau-
schimmelkise,

Nudeln mit Radicchio und Walnuss-
Roquefortsauce, [54]

Nudeln mit Radicchio und Walnuss-
RoquefortsoBie, [54]

Nudelsalat mit Trauben und Hihnchen-
brust,

Orangen-Bandnudel-Salat,

Pasta-Salat mit gegrilltem Gemiise, [55]

Pikanter Nudelsalat mit Obst und Kise,
112

Putenfilet im Mandelkleid mit Currynu-
deln und Mango-Dip, 2

Radicchio mit Spaghetti,

Rustikale Radicchio-Pasta, [58]

Spaghetti mit Radicchio und gebratenen
Garnelen,

Spaghettirosti mit Radicchio-Egerling-
Gemiise,

Spiralnudeln mit Oliven-Sardellen-
Sauce und Salat mit Sprossen,
61]

Tagliolini tre colori, [62]

Tomaten-Nudelsalat mit Ei-Dressing,

NUDELSALAT

Pikanter Nudelsalat mit Obst und Kise,
112

Nuss

Bunter Wintersalat mit knackigen Niis-
sen, roten Cranberries und Crou-

tons,

Radicchio-Rauke-Salat mit Walniissen,
115l

Radicchio-Salat mit Haselniissen, [116]
Sommersalat mit Niissen, [141

OBST

Pikanter Nudelsalat mit Obst und Kise,
112
Radicchiosalat mit Obst,
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Winterlicher ~ Gemiise-Obst-Cocktail,
OKTOBER
Birnen-Radicchio-Salat,
Bohnensalat mit Radicchio und Ei, [7§]
Bunter Salat mit Putenstreifen, Kise
und Tomaten, [83]

Radicchiosalat mit Gorgonzola und

Croutons, [120]
OLIVE
Spiralnudeln mit Oliven-Sardellen-
Sauce und Salat mit Sprossen,
61]
ORANGE

Fenchelsalat mit Orangen, [93]

Gebratenes Hihnchenfilet auf Orangen-
Blattsalat, [24]

Geschmorter Radicchio mit Orange und
Koriander,

Orangen-Bandnudel-Salat, [TT1]

Radicchio mit Orange und Koriander, Q]

P2
Tabbouleh Oriental,
Wirsing-Radicchio-Salat mit Hackbil,
1146]
P4
Artischockensalat mit Kiseherzchen,
71l
Bunter Salat mit Bratwurst,
Feinschmeckersalat, [02]
Gefiillte Kartoffeln mit
Gorgonzola-Haube,
Gemischter Salat mit Krauter-Eierstich,
09
Maccheroncini mit Gemiise-Sof3e,
Radicchio-Feldsalat, [T14]
Radicchiosalat mit Pilzen, [122]
Risotto mit Radicchio,
Salat mit Perlhuhnbrust, [156]
Salatkomposition in Rot,
PAPRIKA
Pizza mit Radiccio, Paprikaschoten und
Oliven, [56|

pikanter
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PasTa
Nudelauflauf vom Blech mit Blau-
schimmelkise,
PERLHUHN
Salat mit Perlhuhnbrust, [[56]
PEsTO
Salat mit Pesto und Aprikosen, [133
PFANNKUCHEN
Kriuterpfannkuchen mit Spargel und
Mairiiben, [49)
PiLz
Austernpilze im Kiseteig gebacken auf
Herbstsalaten,
Bunter Salat mit Macadamia-Niissen,
B4
Entensalat mit Balsamico-Dressing, [01]
Herbstliches Steinpilzcarre, [102]
Risotto con Funghi e Radicchio - (Ri-
sotto mit Pilzen und Radicchio), [63]
Salat mit Austernpilzen,|130
Salat mit Pilzen und frischen Kriutern,,
Salat mit Pilzen und frischen Kriutern,
Vinaigrette,, [133]
Stockschwimmchenrisotto, [69]
Teigtaschen mit Frischkise-Pilzfiillung
auf gediinstetem Radicchio, [63]
P1zza
Calzone mit Radicchio und Bauch-
speck, 45
Pizza mit Radiccio, Paprikaschoten und
Oliven, 56|
Pizzas mit Radicchio und Birnen, [56|
PREISWERT
Sommersalat mit Niissen, [141]
Wiirzige Gemiise-Frittata, [42]
PUTE
Bunter Salat mit marinierter Putenbrust,
83
Bunter Salat mit Putenstreifen, Kise
und Tomaten, 83]
Crossis von der Putenbrust,
Gebratener Radicchio zu Putenréllchen,
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Gefiillte Putenréllchen auf Salat Harle-
kin, O8]
Herbstsalat mit
Speckdressing,
Puten-Hackbraten, [26]
Putenfilet im Mandelkleid mit Currynu-
deln und Mango-Dip,
Putenrdllchen auf buntem Salat, [154]
Putenstreifen auf Friihlingssalat, [TT3]
Salat mit geriducherter - Putenbrust, [I31]

Kartoffel-

PUTENBRUST

Salat mit gerducherter - Putenbrust, [I31]

RADICCHIO

Avocado-Radicchio-Salat,

Barlauchcrépes  mit  Sauerampfer-
Champignon-Creme, [I5]]

Blattsalat mit zwei SoRen,

Cannelloni al radicchio, 43]

Cannelloni mit Radicchio und Bauch-
speck, [46]

Entenbrust auf Salat,

Feinschmeckersalat, [92]

Franzosischer Radicchiosalat, [94]

Frittierter Radicchio,

Fruchtiger Radicchio-Eisberg-Salat, [95]

Fusilli al Radicchio mit Sahne,

Gebratener Radicchio, [132]

Gebratener Radicchio mit Scamorza,
[149]

Gebratener Radicchio mit Speck, [37]

Gebratener Radicchio zu Putenréllchen,
23]

Geschmorter Radicchio mit Orange und
Koriander, [38]

Gratinierter Radicchio mit Parmesan,

Hornchennudeln mit Radicchio, 48]

INSALATA DI RADICCHIO -
RADICCHIO-SALAT,

Italienischer Salat, [103]

Kaninchensalat, [T106]

Kartoffelsalat mit Fenchel, [106]

Kiirbiscremesuppe mit Radicchio,
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Nudeln mit Radicchio und Walnuss-
Roquefortsauce, [54]

Pizza mit Radiccio, Paprikaschoten und
Oliven, 56|

Radicchio, 29|

Radicchio - die Blume des Winters,

Radicchio in Blitterteig, [41]

Radicchio mit Orange und Koriander, [Z]

Radicchio mit Spaghetti,

Radicchio Rosso, [30]

Radicchio-Blitterteigtaschen,

Radicchio-Feldsalat, [114]

Radicchio-Lowenzahnsalat mit Honig-
vinaigrette, |1 14

Radicchio-Rauke-Salat mit Walniissen,
115

Radicchio-Risotto, [63]

Radicchio-Salat,

Radicchio-Salat mit Haselniissen, [116]

Radicchio-Salat mit pikanten Muffins,

Radicchio-Salat mit Ricotta, [T17]

Radicchiopastete in Blitterteigtaschen,
155

Radicchiosalat,

Radicchiosalat > Anni’,[TT9)]

Radicchiosalat mit Avocado, [120]

Radicchiosalat mit Knoblauch-Sahne-
Dressing, [[21]

Radicchiosalat mit Obst, [121]

Radicchiosalat mit Pflaumen und
Roquefort-Kise, [[21]

Radicchiosalat mit Pilzen, [122]

Radicchiosalat mit Trauben, [122]

Radieschen-Salat, [123|

Reissalat im Radicchio-Korbchen, 123

Ricotta-Gnocchi mit Cicorino rosso, 58]

Rindergeschnetzeltes {iiberbacken mit
Radicchiosauce, 20]

Risotto con Funghi e Radicchio - (Ri-
sotto mit Pilzen und Radicchio), [63)]

Risotto mit Radicchio, [66]

Romischer Salat mit Gorgonzola, [124]



170

Roter Salat mit Apfeln und Walniissen,
Rucola-Radicchio-Salat mit Grapefruit
und Jakobsmuscheln, [128]
Riihrkuchen mit Radicchio, 43
Rustikale Radicchio-Pasta, [58]
Salat mit Hdhnchenbrust,
Salat mit Perlhuhnbrust, [156]
Spaghetti mit Radicchio und gebratenen
Garnelen,
Spaghettirdsti mit Radicchio-Egerling-
Gemiise, [6]]
Tagliata vom Rind an Radicchio, [22]
RAFFINIERT
Hornchennudeln mit Radicchio, 48]
Kaffee-Huhn mit Blattsalat, [23]
Kaninchensalat, [T06]
Kartoffelsalat mit Fenchel,
Kartoffelstrudel, 1]
Kastanien-Radicchio-Kuchen,
Loup de mer aus der Salzkruste, [[T]
Romischer Salat mit Gorgonzola, [124]
Spargel mit Gewiirz-Vinaigrette und Ti-
roler Speck, 4]
Warmer Bohnensalat mit Lamm, [T44]
Racout
Makkaroni mit Blitzragout, [I9]
RAUKE
Fischermanns-Salat,
Radicchio-Rauke-Salat mit Walniissen,
REIS
Radicchio-Risotto, [63)]
Risotto con Funghi e Radicchio - (Ri-

sotto mit Pilzen und Radicchio), [63)]

Risotto mit Radicchio, [66]

Risotto mit Radicchio & Ricotta, [T50]
REISGERICHT

Risotto mit Radicchio und Gorgonzola,

67

RicorTa

Ricotta-Gnocchi mit Cicorino rosso,
RiND

Hackfleischsalat mit Glasnudeln, (101

INDEX

Rinderfilet auf Feldsalat, 20|

Rindergeschnetzeltes iiberbacken mit
Radicchiosauce, 20|

Tagliata vom Rind an Radicchio, 22]

RisorTO

Radicchio-Risotto, [63]

Risotto con Funghi e Radicchio - (Ri-
sotto mit Pilzen und Radicchio), [63]

Risotto mit Radicchio, [66]

Risotto mit Radicchio & Ricotta, [150]

Risotto mit Radicchio und Gorgonzola,
67l

Rotwein-Risotto, [68]

Stockschwimmchenrisotto, [69]

ROASTBEEF

Roastbeefsandwich mit Friihlingssala-

ten, [3]

ROQUEFORT

Nudeln mit Radicchio und Walnuss-
Roquefortsauce, [54]

Nudeln mit Radicchio und Walnuss-
Roquefortsofie, [54]

ROTBARSCH

Ingwer Rotbarsch mit Salat, [9]

ROTE-BETE

Rote Bete-Salat,[123]
Rote-Beete-Carpaccio an Friihlingssa-
lat mit krossen Siilkartoffelwiir-

feln, [156]

ROTKOHL

Rotkohlsalat mit Kartoffeln,
Rotkohlsalat mit Walnuss-Vinaigrette
und Crofitons,

RucorLa

Rucola-Radicchio-Salat mit Grapefruit
und Jakobsmuscheln, [128]
Rucolasalat mit Birnen und Blauschim-

melkise, [128]

RUEHRKUCHEN

Riihrkuchen mit Radicchio,

SALAT

Artischockensalat mit Kiseherzchen,
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Austernpilze im Kiseteig gebacken auf
Herbstsalaten,

Avocado-Blattsalat mit Chili-Dressing,

Avocado-Radicchio-Salat, [73|

Avocados mit Gefliigelsalat,

Bérlauchcrépes mit  Sauerampfer-
Champignon-Creme, [I51]

Birnen-Radicchio-Salat,

Blattsalat mit Frischkésebillchen,

Blattsalat mit Gorgonzola,

Blattsalat mit Hihnchenbrust und Nu-
deln,

Blattsalat mit KésekloBchen,

Blattsalat mit Thymian-Leber,

Blattsalat mit zwei Sofen, [76]

Blattsalate mit Thymianleber,

Blattsalate mit Weintrauben und Moz-
zarella,

Bohnen-Kisesalat mit Tomatendres-
sing,

Bohnensalat mit Radicchio und Ei,

Bunte Salatplatte,

Bunter Blattsalat mit Kriutersauce,

Bunter Blattsalat mit Scheiben von ge-
bratener Wassermelone und feinen
Dinkelstan,

Bunter Friihlingssalat mit Brunnenkres-
se und Dinkel-Grissini,

BUNTER NUDELSALAT mit
Grapefruit-Vinaigrette,

Bunter Salat mit Bratwurst, [82]

Bunter Salat mit gerducherter Ginse-
brust, [§3]

Bunter Salat mit Kriuter-Eistich, [83]

Bunter Salat mit Macadamia-Niissen,
B4

Bunter Salat mit marinierter Putenbrust,
85

Bunter Salat mit Putenstreifen, Kise
und Tomaten, [83]

Bunter Sommersalat,

Bunter Wintersalat mit Hihnchenbrust,
knackigen Niissen,,
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Bunter Wintersalat mit knackigen Niis-
sen, roten Cranberries und Crou-
tons,

Champignon-Salat mit Mango, [8§|

Chicoréesalat mit Grapefruit und Radic-
chio, [8§]

Eisberg-Fenchelsalat mit Johannisbee-
ren und gebratener Entenbrust, 89

Eisbergsalat mit Roten Beten und Ap-
feln,

Entenbrust auf Salat,

Entenbrust glasiert mit Honig, [91]

Entensalat mit Balsamico-Dressing, [01]

Feinschmeckersalat, 2]

Feldsalat mit Specksenfdressing und
iiberbackenen Kisebrotchen, [02]

Fenchelsalat mit Orangen, 03]

Fischermanns-Salat,

Franzosischer Radicchiosalat, [94]

FRUCHTIGER BLATTSALAT MIT
GEFLUGEL,

Fruchtiger Radicchio-Eisberg-Salat, 03]

Fruchtiger Waldorf-Salat mit Schweine-
filet,[93]

Gartensalat mit feiner Gefliigelleber, [96]

Gebratene Garnelen auf Salat, [96]

Gebratenes Hihnchenfilet auf Orangen-
Blattsalat, [24]

Gefliigelsalat mit Orangen, Datteln und
Mandeln,

Gefiillte Putenrollchen auf Salat Harle-
kin, O8]

Gemischte Blattsalate mit Orangen und
Walniissen, [99]

Gemischter Salat mit Kriauter-Eierstich,
09

Gemischter Salat:, [T00]

Hackfleischsalat mit Glasnudeln, [TOT]

Herbstliche Salatschiissel mit Kartoffel-
Maronen-Dressing, [I01]

Herbstliches Steinpilzcarre, [[02]

Herbstsalat mit Kartoffel-

Speckdressing, [103]
Herbstsalat mit Maronen-Vinaigrette,
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Hornchennudeln mit Radicchio, 48]

INSALATA DI RADICCHIO -
RADICCHIO-SALAT,[104]

Insalata rossa mit Schinken, [104]

Italienischer Salat, [103]

Italienischer Salat mit Kéiseklochen,
153

Kise-Crolitons mit Blattsalat,

Kaninchensalat, [106]

Kartoffelsalat mit Fenchel,

Kartoffelsalat mit Radicchio und Ei,
1107]

Kretischer Bauernsalat - Choriatiki, [T0§]

Lammfilets mit Balsamico auf buntem
Linsensalat, [T08]

Leas Gemiisesalat mit getrockneten
Aprikosen, 109

Lebercrostinis mit Blattsalat,[I09]

Nudel-Gefliigel-Salat,

Nudelsalat mit Trauben und Hiahnchen-
brust,

Orangen-Bandnudel-Salat, [TT1]

Pasta-Salat mit gegrilltem Gemiise, [55]

Pikanter Nudelsalat mit Obst und Kise,
L12]

Pilzsalat mit Radicchio - Insalata di
funghi con radicchio, [T13|

Putenrdllchen auf buntem Salat,

Putenstreifen auf Friihlingssalat, [TT3]

Radicchio mit Orange und Koriander,

Radicchio-Feldsalat, [114]

Radicchio-Lowenzahnsalat mit Honig-
vinaigrette, [T14]

Radicchio-Rauke-Salat mit Walniissen,
[L15]

Radicchio-Salat, [T13} [T16]

Radicchio-Salat mit Haselniissen, [[16]

Radicchio-Salat mit pikanten Muffins,
117

Radicchio-Salat mit Ricotta,

Radicchio-Spinat-Salat,

Radicchio-Trauben-Salat, [T18]

Radicchiosalat,

INDEX

Radicchiosalat > Anni’,[TT9)]
Radicchiosalat mit Avocado, [120]
Radicchiosalat mit Gorgonzola und

Croutons, [120]
Radicchiosalat mit Knoblauch-Sahne-

Dressing, [121]

Radicchiosalat mit Obst,

Radicchiosalat mit Pflaumen und
Roquefort-Kise, 121

Radicchiosalat mit Pilzen, [122]

Radicchiosalat mit Trauben, 122

Radieschen-Salat, [123]

Reissalat im Radicchio-Korbehen, [123]

Rinderfilet auf Feldsalat, 20|

Roastbeefsandwich mit Frithlingssala-
ten, [3]

Romischer Salat mit Gorgonzola, [124]

Rot-weiB-griiner Salat,

Rote Bete-Salat, [123]

Rote-Beete-Carpaccio an Friihlingssa-
lat mit krossen SiiBkartoffelwiir-
feln,

Roter Salat mit Apfeln und Walniissen,

Roter Salat mit Schinken, [126]

Rotkohlsalat mit Kartoffeln, [126]

Rotkohlsalat mit Walnuss-Vinaigrette
und Croftons,

Rucola-Radicchio-Salat mit Grapefruit
und Jakobsmuscheln, [128]

Rucolasalat mit Birnen und Blauschim-
melkise, [128]

Salat *Harlekin’ mit gefiillten Putenroll-
chen, [129]

Salat Briigge, [129]
Salat mit Austernpilzen, [I30]

Salat mit GarnelenspieBen, [130]

Salat mit gerducherter - Putenbrust, [I31]
Salat mit Hidhnchenbrust, [131]

Salat mit Kise-Crotons, [[32]

Salat mit Késecreme, [132]

Salat mit Perlhuhnbrust,

Salat mit Pesto und Aprikosen, [133]
Salat mit Pilzen und frischen Kriutern,,
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134

Salat mit Pilzen und frischen Kriutern,
Vinaigrette,,[133]

Salat mit Scampi, [T36]

Salatkomposition in Rot, [[36]

Salatplatte mit Kartoffeldressing, [[37]

Salatrollchen mit Ziegenkise,

Salatschiissel mit Filetspitzen vom
Schwein, [138]

Salatteller mit Croutons und Ei, [T3§]

Salatteller mit Kiise, [T39]

Salatteller mit Senfdressing, [[39]

Schwetzinger Spargelsalat, [T40]

Selleriesalat mit Birnen, [T41]

Sommersalat mit Niissen, [T41]

Sommersalate mit Rapsol-Ei-Dressing,
[142]

Tomaten-Nudelsalat mit Ei-Dressing,
IEX]

Warmer Bohnensalat mit Lamm, [144]

Winterlicher Salat mit Forellenfilets,
[145]

Wintersalat mit gebratenen Maronen
und Speck, [T43]

Wintersalate, [T46]

Wirsing-Radicchio-Salat mit Hackbdl,
[146]

Zwiebelsalat mit Kiise, [147]

SALATE
Tabbouleh Oriental, [143)|
SANDWICH
Mehrkorn-Sandwich am SpieB, ]
Roastbeefsandwich mit Friihlingssala-

ten, [3]

SARDELLE
Spiralnudeln mit Oliven-Sardellen-
Sauce und Salat mit Sprossen,

[61]

SARDINIEN

Sardischer Kartoffelkuchen, 59|
SAUERAMPFER
Birlauchcrépes  mit  Sauerampfer-
Champignon-Creme, [I5]]
SCAMPI
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Salat mit Scampi, [I36]
SCHINKEN
Roter Salat mit Schinken, [126]
Schinkentortchen mit Knoblauchfrisch-
kise, 59|
Ziegenkise-Schinken-Pickchen
Radicchio, [158]
SCHNELL
Hornchennudeln mit Radicchio, 48]
Ricotta-Gnocchi mit Cicorino rosso, 58]
Roémischer Salat mit Gorgonzola, [124]
Salat mit Hihnchenbrust, [T31]
Sommersalat mit Niissen, [T41]
Winterlicher Flammkuchen, [64]
SCHNITZEL
Schnitzel mit Weichkédse und Kréuter-
broseln iiberbacken mit Brot, [21]
SCHWEIN
Fruchtige Schweinekoteletts, T3]
Fruchtiger Waldorf-Salat mit Schweine-
filet,[93]
Hackfleischsalat mit Glasnudeln, [T0]]
Salatschiissel mit Filetspitzen vom
Schwein, [138]
SELLERIE
Selleriesalat mit Birnen, [T41]
SENF
Salat mit Hihnchenbrust, [T31]
SEPTEMBER
BUNTER NUDELSALAT
Grapefruit-Vinaigrette, [82]
Puten-Hackbraten, [26]
Radicchio-Trauben-Salat, [T18]
Wirsing-Radicchio-Salat mit Hackbil,
146|

mit

mit

SKREI
Skrei mit gebratenem Salat, [12]
SNACK
Putenrdlichen auf buntem Salat, [154]
Wintersalat mit gebratenen Maronen
und Speck, [143]
SOMMER
Bunter Sommersalat, 6]
SPAETZLE
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Leberspitzle mit Apfelschalotten und
Radicchio-Salat, [51]
SPAGHETTI
Radicchio mit Spaghetti,
Roter Salat mit Apfeln und Walniissen,
23]
Spaghetti mit Radicchio und gebratenen
Garnelen,
Spaghettirdsti mit Radicchio-Egerling-
Gemiise,
SPARGEL
Krauterpfannkuchen mit Spargel und
Mairiiben,
Schwetzinger Spargelsalat, [T40]
Spargel mit Gewiirz-Vinaigrette und Ti-
roler Speck,
SPECK
Cannelloni mit Radicchio und Bauch-
speck, [46]
Gebratener Radicchio mit Speck,
Spargel mit Gewiirz-Vinaigrette und Ti-
roler Speck,
STEAK
Makkaroni mit Blitzragout, [I9]
STREMELLACHS
Spitzkohl-Bowl mit gebratenen Pilzen
und Honig-Stremellachs, [12]
STRUDEL
Kartoffelstrudel,
SUPPE
Kiirbiscremesuppe mit Radicchio, [I53]
SWR
Leberspitzle mit Apfelschalotten und
Radicchio-Salat, [51]
Variationen vom gebackenen Ziegenki-

se,[34]

TAGLIATELLE

Rustikale Radicchio-Pasta,
TAGLIOLINI

Tagliolini tre colori, [62]
TARTE

Sardischer Kartoffelkuchen, [59]
TEIGTASCHE

INDEX

Teigtaschen mit Frischkise-Pilzfiillung
auf gediinstetem Radicchio, [63]
TOERTCHEN
Schinkentortchen mit Knoblauchfrisch-
kise, 59
TOMATE
Salat mit Hihnchenbrust, [131]
Tomaten-Nudelsalat mit Ei-Dressing,
143
TOSKANA
INSALATA DI RADICCHIO -
RADICCHIO-SALAT,

VEGETARISCH

Gebratener Radicchio mit Scamorza,
149

Hornchennudeln mit Radicchio, (48]

Kartoffelsalat mit Fenchel, [106]

Kartoffelstrudel, [I]

Kastanien-Radicchio-Kuchen,

Romischer Salat mit Gorgonzola, [124]

Sommersalat mit Niissen, [141]

Winterlicher Flammkuchen, [64]

Wiirzige Gemiise-Frittata, 2]

VORSPEISE

Biérlauchcrépes  mit  Sauerampfer-
Champignon-Creme, [I5T]

Blattsalat mit Thymian-Leber,

Bruschetta mit Krebspastete, Radicchio
und Walniissen, [3]

Chicoréesalat mit Grapefruit und Radic-
chio, 3§

Frittierter Radicchio, [152]

Gebratener Radicchio, [152]

Gratinierter Radicchio mit Parmesan,

Italienischer Salat mit Késeklofchen,
153

Pane Italiano,

Putenrollchen auf buntem Salat, [154]

Radicchio-Blitterteigtaschen, [155]

Radicchiopastete in Blitterteigtaschen,
155
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Rote-Beete-Carpaccio an Friihlingssa-
lat mit krossen SiiBkartoffelwiir-
feln, [156]

Salat mit Perlhuhnbrust, [156]

Salatteller mit Croutons und Ei, [T3§]

Winterlicher  Gemiise-Obst-Cocktail,
[157]

Ziegenkise-Schinken-Pickchen
Radicchio, [I38]

mit

WALNUSS
Nudeln mit Radicchio und Walnuss-
Roquefortsauce, [54]
Nudeln mit Radicchio und Walnuss-
RoquefortsoBie, [54]
Radicchio-Rauke-Salat mit Walniissen,
115l
Roter Salat mit Apfeln und Walniissen,
[125]
WARM
Warmer Bohnensalat mit Lamm, [144]
WEIHNACHTEN
Italienischer Salat mit Ké&sekloBchen,
53]
Kartoffelstrudel, []
WILD
Kaninchensalat, [T06]
WINTER
Bunter Wintersalat mit Hihnchenbrust,
knackigen Niissen,, [86]
Eisbergsalat mit Roten Beten und Ap-
feln,
Rotkohlsalat mit Kartoffeln, [126]
Rotkohlsalat mit Walnuss-Vinaigrette
und Crofitons, [127]
Wintersalate, [146]
WINTERGEMUESE
Radicchio - die Blume des Winters, 29|
WIRSING
Wirsing-Radicchio-Salat mit Hackbil,
WOLFSBARSCH
Loup de mer aus der Salzkruste, [TT]
WRAP
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Tortilla-Wraps mit Entenfiillung, 27]
WURST
Bunter Salat mit Bratwurst, [82]

ZIEGENKAESE
Variationen vom gebackenen Ziegenka-
se,[34]
ZUCCHINI
Romischer Salat mit Gorgonzola, [124]
ZUCKERSCHOTE
Gefiillte Putenrollchen auf Salat Harle-
kin, 08|
Radicchiosalat mit Avocado, [T20]
ZWETSCHGE
Radicchiosalat mit Pflaumen
Roquefort-Kise, [[21]
ZWIEBEL
Hornchennudeln mit Radicchio, 48]
Zwiebelsalat mit Kiise, [147]

und
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