Gnocchetti mit Radieschen-

Pesto, Radieschen und Pilzen

Samst
ags kaufe ich immer gerne auf dem winzig kleinen Markt um die
Ecke ein. Er besteht aus 2 Marktstanden und man bekommt dort
frischstes Obst und Gemuse direkt vom Erzeuger. Am Biostand
meines Vertrauens gab es letzte Woche wunderbare Radieschen.
Das Blundel hatte noch ganz frisches Blattgrin und ganz spontan
entschloss ich mich, daraus ein Pesto zu machen.

Habt ihr schon mal Radieschengrin verwendet? Die Blatter
sollen viel nahrstoffreicher und gesunder sein, als die
Radieschen selbst und ich finde, wenn man das Pesto anstandig
wurzt, schmeckt es fantastisch! Sehr grin, leicht herb und
absolut nach Fruhling!
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AuBer
dem bin ich groBer Fan davon, mdglichst keine Lebensmittel
(oder Teile davon) zu verschwenden und mit dem Pesto aus dem



Grin der Radieschen hatten wir dann sogar noch eine
vollstandige Mahlzeit gewonnen. Naschkater war begeistert und
so sallen wir letzten Sonntag auf dem frisch begrinten Balkon,
bewunderten unsere Erdbeerpflanzen beim Bluhen und genossen
unsere Gnocchetti mit Pesto, Pilzen und Radieschen.

Fiir 2 Personen:
200-250 g Gnoccheti (z.B. von Rummo)
Pesto:

Blatter von 1 groflen Bundel frischer Radieschen
1 groBe (oder 2 kleine) Knoblauchzehen
Olivenol
2 EL Nahrhefeflocken
1 EL gemahlene Nusse (oder Nusse nach Geschmack)
Chiliflocken (nach Belieben)

Salz, Pfeffer
Servieren:

4 kleine Champignons, in hauchdunne Scheiben geschnitten
2-4 kleine Radieschen, in hauchdlinne Scheiben geschnitten
Sesam, leicht gerostet
Fleur de Sel
(oder statt Sesam und Salz: Gommasio)

Das Grun der Radieschen waschen, grob zerkleinern und in den
Blitzhacker oder Mixer geben. Etwas 01, Hefeflocken,
Knoblauchzehen und Nusse dazugeben und alles zu einem cremigen
Pesto mixen. Wenn ihr das Pesto direkt verwendet, nach
Belieben weiteres 01 dazu geben, bis die gewiinschte Konsistenz
erreicht ist. Man kann es spater auch mit ein wenig Kochwasser
der Pasta verruhren. Mit Salz und Pfeffer und nach Belieben
mit etwas Chili abschmecken.

[Zum Aufbewahren (1-2 Tage) fulle ich das Pesto in ein
passendes Schraubglas, glatte die Oberflache und gieRBe noch
etwas Ol darauf, sodass die Oberfldche gerade so bedeckt ist,
und stelle es in den Kuhlschrank.]

Die Gnocchetti in reichlich Salzwasser al dente kochen,
abgieBen (dabei etwas Kochwasser auffangen) und wieder in den



Topf geben. Das Pesto, die Champignons und die
Radieschenscheiben dazugeben und alles vermischen. Nach
Belieben etwas Nudelwasser zuflgen, damit alles cremiger wird.

Auf Teller verteilen und mit Sesam und Fleur de Sel (oder
Gommasio) bestreuen und servieren.



Jetzt, wo Saison ist (und wenn man kein schones Radieschengriun



bekommt) kann man das Ganze natlrlich auch super mit Barlauch
machen. Zum wurzig-erdigen Barlauch passen Pilze und knackige
Radieschen sicher genauso gut.

Habt ein genussvolles Wochenende und macht es euch schon!
Eure Judith

Buntes Brot mit Pute,
Radieschen, Pilzen, Zucchini
und Pesto

“Ihr
habt es sicher schon bemerkt: letztes Wochenende blieb bei mir
die Kiche kalt — ich war namlich unterwegs. Seit Jahren trifft
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sich unser Madel-Quartett einmal im Jahr in einer Stadt
»irgendwie in der Mitte” unserer Wohnorte, das ist meist
Heidelberg. So auch dieses Jahr. Von Freitag bis Sonntag war
ich also in meiner Unistadt, bin auf alten Pfaden gewandelt,
habe in meinem Lieblings-Falafel-Laden gegessen (Mahmoud’s),
bin auf den Turm der Heiliggeistkirche gestiefelt (sehr zu
empfehlen — grofartige Sicht auf die ganze Stadt und das
Schloss!), habe im Marstall wie in alten Zeiten einen
Cappuccino getrunken und neue Bars entdeckt (Café Bar
Friedrich) und alte, schlicht vergessene wiederentdeckt (Bent
Bar — geniale Drinks! Wenn ihr Gin mogt, probiert den Spicy
Rosmary!).

Da kamen viele Erinnerungen hoch und hin und wieder wurde ich
ein wenig sentimental — was war das schoén damals! =)

Natlirlich kam ich leider nicht dazu, am Wochenende etwas zu
kochen oder zu backen. Dafur war ich dann aber Anfang der
Woche nach der Arbeit kreativ und habe Naschkater aus
vorhandenen Resten dieses bunte Abendbrot gezaubert - als
Vorspeise, denn eigentlich gab es Flammkuchen mit
Buchweizenmehl, Birne, Spinat und Champignons. Das Rezept
dafur verrate ich euch nachste Woche. D)



Wir haben uns ein Brot geteilt, wenn man flur jeden Esser eine
grolle Scheibe belegt, ist das eine wunderbare kleine Mahlzeit.
Naturlich kann man hier auch wieder variieren, je nachdenm,



welches Fleisch man mag (oder welchen Ersatz man dafur
bevorzugt) und welche Gemuse im Haus sind. Habt keine Scheu,
auszuprobieren und packt das Brot schon voll, damit es ja
keine flache, langweilige Stulle wird!

Fiir 2 Personen:
2 grofRe Scheiben Bauernbrot
200 g Pute/Hahnchen/Rind; Tofu/Seitan/..
100 g Zucchini, spiralisiert
100 g Radieschengrun/Spinat (oder Mix von beidem)
20 g 01 + etwas mehr zum Braten
Einige Radieschen
2 grolBe Champignons
Salz, Pfeffer

Das Brot kurz bei mittlerer Hitze in die Pfanne legen und von
beiden Seiten goldbraun anrdsten. Aufgestellt abkuhlen lassen.
Etwas Ol in die Pfanne geben und das Putenfleisch darin
langsam auf beiden Seiten anbraten, bis es gar und goldbraun
ist.

In der Zwischenzeit die Radieschen und die Pilze putzen, das
Radieschengriin waschen. Das Grin mit dem 01, Salz und Pfeffer
purieren und das Pesto beiseitestellen.

Die Radieschen in Scheiben schneiden. Die Pilze ebenfalls in
Scheiben schneiden und neben dem Fleisch auf beiden Seiten
braun braten. Wenn das Fleisch gar ist, mit Salz und Pfeffer
wurzen, herausnehmen wund kurz ruhen 1lassen. Die
Zucchinispiralen kurz in die heille Pfanne geben und einige
Minuten unter Ruhren erhitzen, bis sie nicht mehr ganz roh
sind, dann mit der Halfte des Pestos vermischen.

Das Fleisch in Streifen schneiden.

Nun das Brot zusammenbauen. Je eine Scheibe auf einen Teller
legen, die Zucchinispiralen daraufgeben und dann Fleisch,
Pilze und Radieschen darauf verteilen. Zum Schluss noch
Kleckse des Pestos daruber geben und nach Belieben mit Salz
und Pfeffer wlrzen.



Ich hoffe, ihr habt nun Lust, auch mal ein buntes (Abend-)Brot
zu zaubern und wunsche euch viel Spall beim Kreativsein und

Geniellen!



Eure Judith

Das Gute der einfachen Dinge:
Tofuschnitzel, Rosmarin-
Ofenpommes, Radieschen- Dipp
und grunes Gemuse

Einfache Dinge konnen so gut sein. Erst vorgestern musste ich
das wieder denken, als ich abends noch einen Apfel und ein
Stuck Baguette mit Butter aB.

Ein kulinarischer Flashback. Sofort wurde ich in meine
Kindheit versetzt und war bei meinen Grolleltern zu Besuch, wo
es meistens Weillbrot und immer Butter gab. Wie oft habe ich
damals von Oma ein Brot geschmiert bekommen, mit ganz dick
Butter drauf und wie gut schmeckte das immer.

Kennt ihr das, wenn etwas noch so simples in eurer Erinnerung
einen ganz besonderen Platz einnimmt? Das muss nicht immer
Omas Sonntagsbraten sein oder ihr besonders feiner Ruhrkuchen.
Die alltaglichen Dinge konnen genauso gut schmecken, vor
allem, wenn sie nostalgisch belegt sind.
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Genauso sehr schatzen wir aber auch einfache Alltagskiche, bei
der wir oft das nehmen, was gerade da ist und daraus etwas
unglaublich leckeres machen. Mein Naschkater und ich haben
zurzeit eine Backofenpommes- Phase. Wir koénnten sie mehrmals
in der Woche essen.

So schnell vorbereitet, brauchen sie dann einfach nur 1ihre
Zeit im Ofen, in der man noch eine grine Beilage zubereiten
kann.

Seit langerem lungerte da ein Stlick Tofu bei uns im
Kihlschrank herum und vor einigen Tage war es dann fallig: wir
beschlossen, ein Schnitzel aus ihm zu machen, dazu die Pommes
aus noch vorhandenen Kartoffeln und grines Gemise, gedampft
und puristisch. Ein Dipp aus Soyade, Radieschen und etwas Feta
lieferte ausreichend Wirze und Frische dazu.

Und dann sallen wir vor unseren Tellern voller goldbrauner
knuspriger Kartoffelspalten und knackigem Gemise — und waren
selig.

Einfache Dinge kOnnen so gut sein.

Und so bereitet ihr sie zu:
Fiir 2 Personen:

1 Packung Tofu
(man kann auch welchen mit Geschmack nehmen, z. B. mit Tomate,
Mango-Curry oder Basilikum)
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1 Ei
etwas Sojasauce
einige EL Paniermehl/ Semmelbrodsel
2 gehaufte EL Mehl
etwas Ol zum Braten

Grunes Gemuse, z. B. Mangold, Erbsen, Broccoli

250 g Joghurt oder Soyajoghurt
etwas Feta
Salz, Pfeffer
Etwas Schnittlauch
1-2 Prisen Kreuzkummel
eine Handvoll Radieschen, geraspelt
1 Schuss Essig oder Zitronensaft

Kartoffeln
5 Knoblauchzehen
2-3 EL Olivenol
Rosmarin, frisch oder getrocknet
Salz, Pfeffer

Zuerst die Kartoffeln waschen und in Spalten schneiden. Den
Knoblauch schalen. Alles auf ein Blech geben und mit Krautern,
Salz, Pfeffer und 0l gut mischen. Am besten massiert man alles
mit den Handen ein. Bis zu 1 Stunde bei 200°C im Ofen backen.

Den Tofu abtropfen lassen, in 4 flache Scheiben schneiden und
jede noch einmal gut mit Kichenpapier abtrocknen. Am besten
den Tofu noch eine Weile auf trockenem Kichenpapier liegen
lassen und ab und zu abtupfen.

Die drei Teller vorbereiten: einen mit Mehl, einen mit dem
aufgeschlagenen und 1leicht verquirlten Ei, einen mit
Paniermehl. Den trockenen Tofu mit ganz wenig Sojasauce
einreiben, das wiurzt ihn. Dann die Scheiben erst in Mehl
wenden, in Ei tauchen und dann in Semmelbrosel walzen, bis sie
ganz umhullt sind.

Die Radieschen waschen und grob reiben.



Aus (Soya)Joghurt, Gewurzen, Fetakase und Radieschen einen
Dipp ruhren. Mit etwas Essig oder Zitronensaft abschmecken und
eventuell nachwlrzen.

Das Gemuse waschen und mundgerecht schneiden. Etwas Wasser in
einen Topf geben, den Dampfeinsatz einsetzen und das Gemlse
darin dampfen, bis es noch leicht knackig, also al dente, ist.

Das Ol in der Pfanne erhitzen, die Tofuschnitzel darin auf
beiden Seiten goldbraun anbraten.

(Wer mag, kann das restliche Ei vom Panieren noch kurz in die
Pfanne geben und hat dann noch ein kleines bisschen Rihrei/
Omelett. So haben wir es gemacht, weil wir das Ei nicht
wegwerfen wollten. ) [nurkochen]

Wenn

alles fertig ist, auf Tellern anrichten, den herrlichen Duft
einatmen und dann alles genisslich aufessen! =)
Ich hoffe, ihr habt Hunger bekommen und Lust, etwas oder alles
nachzukochen. Die Pommes passen auch wunderbar zu vielem
anderen, auch zu Gegrilltem oder Fleisch. Man kann sie aber
auch so essen, mit Ketchup und sonst nichts. ;)

Habt auf jeden Fall eine genussreiche Zeit.
Eure Judith
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