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Alle Rezepte in diesem Buch sind vegetarisch. Die mit \W gekennzeichneten Rezepte sind fiir Veganer
geeignet, wenn gewisse fakultative Zutaten weggelassen und vegane Alternativen zum Beispiel fiir Senf
oder Wein verwendet werden.
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Klrbis-Fenchel-Lasagne

FUR 6 PERSONEN
1 kg Krbis

6 EL Raps- oder Olivendl und
etwas zusatzlich zum Betraufeln

1 dicke Knoblauchzehe, fein
gehackt

einige Zweige Thymian, Blatter
fein gehackt

750 g Fenchel (3 groRRe Knollen)

150 g Blauschimmelkase oder
Ziegenkase, zerkriimelt

125 g Lasagneblatter (am besten
frisch, getrocknete gehen aber
auch)

20 g Parmesan, Gruyere oder
anderer wirziger Hartkase,
gerieben

Meersalz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

FUR DIE BECHAMEL SAUCE
11Vollmilch

1 Lorbeerblatt

1 Zwiebel, grob gehackt

1 Stange Sellerie, grob gehackt
einige schwarze Pfefferkdrner
50 g Butter

50 g Mehl

2TLDijonsenf

Gemiselasagne gibt es in unendlichen Variationen, darunter aber auch
viele enttauschende. Dieses ungewohnliche Rezept ist dagegen etwas
Besonderes, eine anstéandige Mahlzeit fir kiihle Herbstabende: kréaftige
Erdaromen, reichlich cremige Bechamelsauce und die richtige Menge
schmelzender Kase.

Den Ofen auf 180 Grad vorheizen. Fir die Bechamelsauce die Milch mit
Lorbeerblatt, Zwiebel, Sellerie und Pfefferkdrnern erhitzen, aber nicht
kdcheln lassen. Abseits vom Herd ziehen lassen.

Den Krbis schéen, entkernen und in 2 cm grof3e Wirfel schneiden. Mit
4 EL Ol in einer Auflaufform vermischen, gut mit Salz und Pfeffer
wirzen und im Ofen 30 Minuten weich schmoren. Herausnehmen,
sofort mit Knoblauch und Thymian mischen und beiseitestellen.

Den Fenchel putzen, dabei die zéhe dulRerste Schicht entfernen; die
Knollenin 14 cm dicke Scheiben schneiden. 2 EL Ol in einer grolRen
Pfanne bei mittlerer bis schwacher Hitze erwarmen. Den Fenchel darin
10-15 Minuten weich diinsten. Beiseitestellen.

Die gewirzte Milch vorsichtig wieder erhitzen und durch ein Sieb
abseihen. Die Butter in einem grof3en Topf bei mittlerer Hitze
schmelzen. Das Mehl beiftigen, glatt rihren und noch 1-2 Minuten
weiter erhitzen. Vom Herd nehmen, etwa ein Viertel der heif3en Milch
angief3en und mit dem Schneebesen grindlich glatt rihren. Mit der
restlichen Milch ebenso verfahren, bis eine glatte Sauce entstanden ist.
Zurick auf den Herd stellen, aufkochen und unter stetem Riihren einige
Minuten leise kdcheln lassen, bis die Sauce dicker wird. Den Senf
hineinrtihren und mit Salz und Pfeffer wirzen.

Ein Drittel der Bechamelsauce auf dem Boden einer Auflaufform (ca. 28
X 22 cm) verteilen. Die Halfte der Lasagnebl&tter in die Form schichten,
dann den gebackenen Kirbis gleichméldig darauf verteilen. Ein weiteres
Drittel der Sauce dartibergief3en. Mit einer weiteren Schicht Lasagne
bedecken, dann den Fenchel und den zerkrimelten Kése daraufgeben und
die restliche Bechamel sauce dartiber verteilen. Mit dem geriebenen Kése
bestreuen und mit etwas Ol betraufeln. Im Ofen etwa 30 Minuten
backen, bis der Kéase goldbraun wird. Dazu Erbsen oder einen griinen
Salat reichen.
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FUR 4 PERSONEN

400 g neue Kartoffeln

4 grofie Eier
(Zimmertemperatur)

250 g Kirschtomaten, halbiert

1 gute Handvoll Schnittlauch
Meersalz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

FUR DIE VINAIGRETTE

6 EL Raps- oder Olivendl

4 TL Apfelweinessig ﬂ‘,_
1 TL scharfer Senf

1 Prise Zucker

76 - HERZHAFTE SALATE

GrolRere Kartoffeln in Stiicke schneiden. In einen Topf
~ geben, mit Wasser bedecken, salzen und zum Kochen
bringen. Die Hitze reduzieren und 8-12 Minuten weich kochen. Gut
abtropfen und abkihlen lassen.

Inzwischen die Eier 7 Minuten kochen. Die Eierschale rundum leicht
eindricken und die Eier 1-2 Minuten unter flieffendem kaltem
Wasser abschrecken. Abkihlen lassen, dann schélen.

Fir die Vinaigrette alle Zutaten mit Salz und Pfeffer in ein Schraub-
glas geben und gut durchschitteln.

Die Eier grob hacken und in eine Schussel geben. Mit der Vinaigrette
Ubergief3en und gut mischen, dabei die Eier leicht zerdriicken.
Kartoffeln und Kirschtomaten beifligen und gut vermischen.
Abschmecken und bei Bedarf nachwirzen. Mitgeschnittenem
Schnittlauch bestreut servieren.
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FUR 4 PERSONEN

1kg sehr kleine oder halbierte
bzw. geviertelte groRere Rote
Beten, geblrstet

4 Knoblauchzehen, mit der
Haut zerdriickt

4 Zweige Thymian

3 Lorbeerblatter

5EL Olivendl

75 g Walnusshalften

Y Zitrone, Saft

Meersalz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

FUR DAS DRESSING

4 EL(Vollmilch-)Joghurt

2 EL Sauerrahm (saure Sahne)

1 kleine Knoblauchzehe, mit
etwas grobem Meersalz
zerdruckt

1 kleine Handvoll
Schnittlauch oder Dill, grob
gehackt

einige Handvoll Brunnenkresse
oder Rucola als Garnitur

92 - HERZHAFTE SALATE

Dieser Salat schmeckt nicht nur gut, er sieht auch
gut aus. Heben Sie die Roten Beten sehr vorsichtig

__‘___-.-—‘“‘"‘"""“‘

‘#”J__M»—"" unter das Dressing, dann entsteht der auffallige

Marmoreffekt.

Geschmorte
Rote Bete mit
Walnissen und
Joghurt-Dressing

Den Ofen auf 190 Grad vorheizen. Die Roten Beten mit Knoblauch,
Thymian und Lorbeerbl&ttern in eine Backform geben, mit Salz und
Pfeffer wirzen und mit 3 EL Olivendl betraufeln. Gut durchschiitteln,
sodass alle Zutaten griindlich vermischt sind, mit Alufolie luftdicht
verschlieRen und im Ofen etwai Stunde (je nach GrofRe eventuell auch
langer) schmoren, bis die Roten Beten weich sind. Sie sind gar, wenn sich
ein Messer leicht hineinstechen 18sst. Herausnehmen und etwas abkihlen
|lassen.

Die Hitze auf 180 Grad reduzieren. Die Wal niisse auf einem Backblech
verteilen und im Backofen 5-7 Minuten rosten, bis sie zu duften

beginnen.

Die Roten Beten von Spitze, Stielansatz und Haut befreien, halbieren oder
vierteln und in eine grof3e Schiissel geben. Solange sie noch warm sind,
mit Zitronensaft, 2 EL Olivendl und schwarzem Pfeffer wirzen.
Vollstdndig abkihlen lassen.

Fur das Dressing Joghurt und Sauerrahm mit dem Schneebesen glatt
rihren. Knoblauch, Salz und Pfeffer nach Geschmack unterrtihren.

Die abgekiihlten Roten Beten, etwa zwei Drittel der gerdsteten
Walniisse und den groften Teil von Schnittlauch oder Dill unter das
Dressing mischen. Anrichten und mit dem Rest der Walniisse sowie dem
restlichen Schnittlauch oder Dill bestreuen. Mit Brunnenkresse oder
Rucolagarnieren.
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