Safran-Risotto mit schwarzem
Knoblauch & Ziegenkase

Obwohl mich die letzten ein, zwei Wochen ein Lektoratsprojekt
mit straffem Abgabeplan in Atem halt und ich viel zu viel Zeit
am Schreibtisch verbrachte, wollte ich mich heute mal wieder
fur etwas Besonderes in die Kiuche stellen. Immerhin ist
Sonntag, da darf es auch eine herzhafte Sonntags-Nascherei
sein!

Also habe ich ein Abschiedsgeschenk meiner Kollegen zum Anlass
genommen und ein Rezept von Cettina Vincenzino nachgekocht -
naturlich nicht 1:1, aber wichtig war mir sowieso der schwarze
Knoblauch. Habt ihr davon schon mal gehdort? Der Knoblauch wird
fermentiert und die Zehen werden in den Hiullen rabenschwarz
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und fest, von der Konsistenz her wie Lakritze — und auch der
Geschmack ist ein bisschen wie Lakritz mit Balsamico. Ein sehr
spannendes Produkt, das ich zum ersten Mal in der Hand hatte
und bisher war das Risotto in ,Cucina vegetariana“ auch das
erste Rezept, wo ich davon gelesen hatte.

Das Gericht hat eine leicht nostalgische Note, stellte ich
beim Kochen fest. Der Knoblauch stammt aus der Abschiedstute
der Kollegen, den Safran habe ich in Indien gekauft, als ich
meine Ayurveda-Kur machte. Der Risottoreis wurde dieses Jahr
personlich aus Italien importiert. Den Ziegenkase habe ich
letzte Woche direkt beim Erzeuger im Allgau gekauft.

Ein sehr internationales, emotionales Gericht also. Und sehr
lecker! Ein cremiges Risotto ist ja eh eine Kostlichkeit, aber
diese Creme aus schwarzem Knoblauch verleiht dem Gericht eine
ganz besondere Note!

Normalerweise ruhrt man ja am Ende Parmesan in ein Risotto -
so macht das auch Cettina — aber ich hatte keinen da und fand,
dass der junge, leicht brockelige Ziegenkase mit Kohleadern
(fand ich so abgefahren, dass ich ihn kaufen musste!) auch gut
passt — sogar farblich.

Das Rezept habe ich flr 2 Personen angepasst, ursprunglich war
es die doppelte Menge.


https://www.naschkatze.me/2023/06/06/buchvorstellung-cucina-vegetariana-vegetarische-rezepte-aus-italien-von-cettina-vicenzino/
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Fiir 2 Personen:
CREME:
Zehen von %5 schwarzen, fermentierten Knoblauchknolle
1 gestr. TL Maisstarke
1 Prise Meersalz
RISOTTO:
Ca. 900 ml Gemiusebruhe
50 g Butter
1 gelbe Zwiebel, fein gewurfelt
200 g Risottoreis (Carnaroli)
100 ml WeiBwein
1 Packung Safranfaden (0,1 g)
frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
ANRICHTEN:
50 g junger Ziegenkase, zerbrockelt
Zehen von %5 schwarzen, fermentierten Knoblauchknolle
Krauter nach Belieben zum Garnieren

Die Zehen aus der Knolle ldsen und schalen, dann die Halfte
zum Anrichten beiseitelegen.

FiUr die Creme die andere Halfte mit der Starke, 1 Prise Salz
und etwas heiller Bruhe plrieren, bis eine glatte Creme
ensteht.

Die Bruhe in einem kleinen Topf aufkochen und warm halten.

In einem grofen Topf bei mittlerer Hitze die Halfte der Butter
zerlassen und die Zwiebel darin andunsten. Dann den Reis
zufugen, die Hitze erhohen und den Reilis unter Ruhren kurz
rosten. Mit dem Wein abloschen.

Sobald der Wein verkocht ist, eine Kelle Bruhe angiellen und
unter RiUhren kocheln, bis der Reis die Flussigkeit aufgesogen
hat. Erneut Bruhe angieflen und so fortfahren, bis der Reis
bissfest ist. Das Risotto vom Herd nehmen, den Safran und die
ubrige Butter unterruhren und mit Pfeffer und eventuell Salz
abschmecken. Alles ca. 1 Minute zugedeckt ruhen lassen.

Das Risotto dann auf Teller verteilen, etwas Kase Uber jede
Portion krumeln und mit der Knoblauchcreme, den Zehen und nach



Belieben Krautern garnieren. Sofort servieren.
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Ich hoffe, ich konnte euch Appetit machen auf ein schlotziges
Risotto — und diesen abgefahrenen Knoblauch, der Ubrigens sehr
viel vertraglicher sein soll als der nicht fermentierte!

Habt eine genussvolle Woche und macht es euch gemitlich!

Eure Judith

Bunt belegtes Brot a 1a
Nicoise
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Diese Woche gibt es eine kleine, herzhafte Nascherei.
Inspiriert von den tollen kreativen Broten aus ,Toast it!“
habe ich meine Version eines Brots ,a la Nicoise” gezaubert:
Saftiges Dinkel-Sonnenblumenkern-Brot mit Miso-Butter, Ei,
gruanen Bohnen, Thunfisch, Tomaten und eingelegten roten
Zwiebeln.

So ein bunt belegtes Brot sieht nicht nur spektakular aus,
sondern schmeckt auch so!

Wer keine Miso-Paste da hat, nimmt nur Butter, das schmeckt
natlirlich auch. Aber Miso-Butter habe ich neulich in einem
Restaurant mit Schwarzwald-Japan-Fusion-Kiuche fur mich
entdeckt.

Die Miso-Paste verleiht der Butter eine fantastische Umami-
Note — ich war sofort grofer Fan und seit ich es zuhause
nachgemacht habe, konnte ich mich von Miso-Butter-Brot
ernahren.


https://www.naschkatze.me/2023/08/29/buchvorstellung-toast-it-krosse-brotscheiben-ueppig-belegt-von-prue-leith/
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Die gelb-grunen Tomaten und die grunen Bohnen stammen von
meinem Lieblings-Gemuseproduzenten. Er hat einfach die
allerschonsten Tomaten, in allen Farben und Formen — ein
Augenschmaus! Im Sommer gehen Tomaten einfach immer, findet
ihr nicht auch? Und grine Bohnen liebe ich auch, entweder
puristisch als Salat, mit Essig, 01, Zwiebelchen, Salz und
Pfeffer, oder aber in Form von Omas Gruner Bohnensuppe, die
man auch mit Erbsen zubereiten kann.



https://billys-farm.jimdofree.com/
https://www.naschkatze.me/2016/10/09/omas-bohnensuppe/
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Wer mag, macht die Bohnen vorher an, und packt sie dann als
,Bohnensalat” aufs Brot. Ich habe lediglich ein paar Tropfen
Zitronensaft, Condimento bianco und Chili-OlivenOl uUbers Brot
getraufelt. Beim Brot konnt ihr naturlich nehmen, was ihr mogt
und da habt.

Fiir 1 Portion:
1 grofe Scheibe gerostetes Brot
Miso-Butter oder normale Butter
einige gegarte grune Bohnen, in Stlcke geschnitten
1 hartgekochtes Ei, in Spalten geschnitten
Thunfisch aus der Dose
1 gelbe oder gelb-griune Tomate, in Spalten geschnitten
eingelegte rote Zwiebeln *
Condimento bianco
Zitronensaft
Chili-Olivenol oder Olivenol
Salz, Pfeffer

Das Brot auf einen groflen Teller oder ein Brett legen, mit der
Miso-Butter bestreichen und dann Bohnen, Ei, Thunfisch, Tomate
und Zwiebeln dekorativ darauf verteilen. Das Brot so Uppig wie
moglich belegen.

Zum Schluss etwas Essig, Zitronensaft und Chili-Olivendl
darubertraufeln und mit einer kleinen Prise Salz und Pfeffer
wurzen.

* 1 rote Zwiebel halbieren und dann in feine halbe Scheiben
schneiden und in ein Schraubglas geben. 125 ml WeilSweinessig,
60 ml warmes Wasser, 1 Prise Rohrzucker und 1 Prise Salz
zufiugen, das Glas verschlieBen und gut schutteln, bis alles
vermischt und Salz/Zucker aufgelést ist. Die Zwiebeln wieder
nach unten 1in die Flussigkeit drucken. Im Kihlschrank
mindestens 1 Stunde ziehen lassen, besser uUber Nacht. Gekuhlt
mindestens 2 Wochen haltbar. Wir fillen die Zwiebeln auch
einfach nochmal auf, verwenden die Flissigkeit also weiter.



Die Zwiebeln passen zu Salaten, auf Sandwiches, Tacos, Wraps,..
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Ich hoffe, ihr habt jetzt Lust bekommen, eure Brotzeiten etwas
aufzupeppen und winsche euch ein genussvolles Wochenende!

Macht es euch schon,

eure Judith

* Werbung ohne Auftrag/Bezahlung durch Verlinkung *

Herzhafte Hirse-Bowl mit

Erdnuss-Sauce
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Ich melde mich zurick von einem aufregenden Trip durch
Osteuropa. Eine ehemalige Kollegin hatte mich nach Polen
eingeladen, wo ich eine typisch polnische Hochzeit miterleben
durfte. Danach fuhr ich weiter nach Prag, das ich mir schon
immer mal anschauen wollte und kehrte dann uber Dresden und
Leipzig nach Hause zuruck. Alle drei Stadte standen schon eine
Weile auf meiner Reise-Liste und lielen sich bei dieser
Gelegenheit wunderbar verbinden.

Sobald ich meine Fotos alle gesichtet und sortiert habe, gibt
es hier sicher noch ein paar Eindrucke und kulinarische
Blitzlichter.

Da man auf Reisen ja meist ganz anders isst, als zuhause, und
sich meine Ernahrung vor allem in Polen krass unterschied von
meinem Alltag zuhause, hatte ich hier das Bedirfnis, sehr
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leicht und gesund zu essen. In Polen wird ja wirklich
unfassbar viel Fleisch gegessen.

Und natirlich 1ieB ich es mir nicht nehmen, in Prag ein
typisches Gulasch mit Knddeln und Bier zu genielien.

Zuhause gab es dann viel Gemuse und Salat und beides habe ich
in diese improvisierte Hirse-Bowl gepackt, die wirklich
einfach, aber super lecker ist! Ihr konnt naturlich nehmen,
was ihr am liebsten mogt. Ich fand die Mischung aus Salat,
Beeren und gebratenem Gemuse mit herzhaftem Feta super und die
wlrzige Erdnuss-Sauce passte erstaunlich gut dazu.
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Aber Bowls laden ja immer ein, selbst kreativ zu werden und
vorhandene, saisonale Zutaten zu verwenden. Also seht das
Rezept — wie so oft — als Anregung. :)

Fiir 2 Portionen:
1 Tasse Hirse
1 gestr. TL Kurkuma
1 Handvoll Kerne (Sonnenblumen-/Klrbiskerne/Schwarzer Sesam)
1 SuBkartoffel
Olivenol
Knoblauchsalz
1 Romana-Salat
1 kleiner Chicoree
2 Champignons
4 Zweige Johannisbeeren
100 g Feta
Salz, Pfeffer

Sauce:
2 geh. EL Erdnussmus
1 daumengrolBes Stlick Ingwer, geschalt
1 Schuss Apfelessig
1 Schuss Sojasauce
1 Schuss Dattelsirup (oder Agavendicksaft/Ahornsirup)
frisch gemahlener Pfeffer
etwas Chili, nach Belieben
100-120 ml Wasser

Die Hirse waschen und mit dem Kurkuma in einen kleinen Topf
geben. Die doppelte Menge Wasser zuflugen, alles aufkochen und
auf kleinster Stufe zugedeckt mit leicht offenem Deckel
kocheln lassen.

Die Kerne in einer Pfanne ohne Fett leicht rdsten und
beiseitestellen.

Die SuBkartoffel schalen, in Wurfel schneiden und in der
heiflen Pfanne mit etwas Olivenol rundherum anbraten, bis sie
weich und leicht gebraunt ist. Mit Knoblauchsalz wlrzen.



Die Salate, Pilze und Beeren waschen bzw. putzen und
zurechtschneiden.

Die Zutaten flur die Sauce in einen Mixbecher geben und mit dem
Plurierstab glatt mixen. Abschmecken und beiseitestellen.

Sobald die Hirse gar ist, eine Portion in eine Schussel geben,
das Gemiuse und den Salat drum herum verteilen, den Feta
daruber brockeln und die Johannisbeeren dariber streuen.

Zum Schluss die Sauce daruber gieBen oder dazu reichen, damit
sich jeder selbst bedienen kann.
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Veganer lassen den Feta weg oder nehmen Ersatz — veganen Kase,
Tofu, was auch immer schmeckt.

Ich winsche euch viel Freude beim Gestalten eurer eigenen
frohlich-bunten Sommer-Bowl!

Habt genussvolle Tage!

Eure Judith

Knuspriger Tofu mit Sesam-
Ingwer-Gurkensalat
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Heute gibt es mal wieder eine herzhafte Nascherei. Neulich
hatte ich euch ja das neue Buch von Max La Manna vorgestellt,
aus dem wir schon ein paar Rezepte ausprobiert haben. Darunter
war auch der Tofu-Burger mit knusprig paniertem Tofu.

Den fanden wir super, allerdings ein wenig fad. Also nahm ich
mir vor, ihn das nachste Mal zu marinieren und gestern hatte
ich endlich Zeit und Ruhe, das auszuprobieren.

Beim Einkaufsausflug in den tollen Bioladen von Bekannten im
Nachbarort entdeckten wir schwarzes Sesam-Mus, das ich spontan
flirs Dressing des Gurkensalats verwendet habe. Das Gericht hat
definitiv eine asiatische Note, passt mit dem frisch-
herzhaften Salat aber auch gut zu heiBen Sommertagen.
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Wenn man dem Tofu ein bisschen mehr Pepp verleiht, ist das
Gericht wirklich klasse! Ich habe ein bisschen mit
Vollkornmehl experimentiert fur den Teig, allerdings wirde ich
maximal die Halfte des Mehls in Vollkorn verwenden, da der
Teig sonst noch schlechter am Tofu haftet!

Ich habe die Tofustucke manchmal einfach mit den Fingern mit
Teig ,eingehullt”, das ging notfalls ganz gut und sobald die
Stliucke in den Broseln gewendet wurden, halt alles gut
zusammen.

Fiir 2-4 Portionen:
800 g Tofu natur
1 Knoblauchzehe
4 EL Sojasauce
TEIG:
100 g Dinkelmehl
(nach Belieben % Vollkornmehl)
160 g Mandelmilch (oder anderer Pflanzendrink)
50 g Semmelbrosel
1 TL Paprikapulver
1 gr. Prise Salz
SALAT:
2 kleine oder eine groBe Salatgurke
2 gestr. EL schwarzes Sesammus
(oder Tahin)
1 EL Ahornsirup
2 EL Sojasauce
1 EL Apfelessig
1 daumengrofles Stiuck Ingwer, fein gerieben
Pfeffer

Den Tofu in 3x3x1l cm grolle Stucke schneiden und mit einem
sauberen Kichenhandtuch gut trocken tupfen. In einer Form
(Auflaufform oder Ahnliches, ca. 20x20 cm) die Sojasauce mit
dem gepressten Knoblauch mischen wund die Tofustucke



hineinlegen. Nach 5 Minuten wenden, sodass beide Seiten die
Marinade aufsaugen konnen.

In der Zwischenzeit den Teig anruhren und die Schiissel
bereitstellen.

Die Semmelbrosel in eine weite Schale fullen.

Eine beschichtete Pfanne erhitzen und soviel Rapsol
hineingeben, dass der Boden knapp bedeckt ist. Die Tofustlcke
durch den Teig ziehen, in den Broseln walzen, sodass sie
rundum bedeckt sind und im heiBen Fett von beiden Seiten
knusprig braten. Sobald die Pfanne richtig heill ist, die
Temperatur etwa auf mittlere Stufe stellen.

Die Gurken nach Belieben schalen, in Stlicke schneiden und in
eine Schussel geben. Die Sauce in einem Schusselchen anruhren
und daribergeben.
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Den Tofu am besten frisch aus der Pfanne und warm servieren,
wenn er noch knusprig ist. Den Gurkensalat dazu reichen.

Alternativ passt auch ein bunter bzw. griner Salat gut dazu
und ein fruchtiger Ketchup oder eine sull-saure Sauce.

Habt ihr schon mal Tofu zubereitet? Und ware dieses Rezept
etwas fur euch?

Ich hoffe, ich konnte euch Appetit machen und Lust, es
auszuprobieren!

Habt ein genussvolles Wochenende, ihr Lieben!

Eure Judith

Hackfleisch-Ajvar-Taschen mit
Knoblauchdip & buntem Salat
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Diese Woche gibt es mal wieder eine herzhafte Nascherei. Fur
das Catering neulich hatte ich 2 Rollen Dinkel-Blatterteig
gekauft, um Ajvar-Schnecken zu backen. Da wir aber nach meiner
Foodsharing-Abholung beim Backer so viel Brot, Brotchen und
Teilchen hatten, habe ich die Schnecken weggelassen.

Also konnte ich was anderes damit anstellen und da mir die
Idee mit dem Ajvar gefiel, wurde mit einer Packung
Rinderhackfleisch und Rahmjoghurt mit Knoblauchsalz vom Markt
und frischen Krautern vom Balkon ein Sonntagsschmaus daraus.

Die Taschen sind wirklich unkompliziert und recht schnell im
Ofen. Am besten geniellt man sie frisch, lasst sie also nur so
weit abkuhlen, dass man sie gut essen kann.
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Wahrend die Taschen backen, kann man den Dip anruhren und den
Salat zubereiten. Und trotz des geringen Aufwands machen die
Taschen was her, eignen sich also auch schon fur Gaste.

Und wenn man Sojahackfleisch nimmt (und veganen Joghurt), kann
man die Taschen ziemlich gut vegetarisch zubereiten oder sogar
vegan. Auch Reste von dieser Belugalinsen-Bolognese passen gut
als Fullung.



https://www.naschkatze.me/2015/07/10/ein-kurztrip-nach-arabien-und-pasta-beluganese-veganes-linsenragout-mit-minzjoghurt/
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Fiur 8 Stiuck:
1 Rolle Dinkel-Blatterteig
300 g Rinderhackfleisch
4 EL Ajvar
150 g Rahmjoghurt/Sahnejoghurt
Knoblauchsalz
Schnittlauchrollchen
Frische Krauter und Bluten zum Dekorieren
Salat zum Anrichten
Essig & 01 nach Geschmack
Ol zum Braten
Salz & Pfeffer

Das Hackfleisch in etwas Ol kurz anbraten, bis es fast gar
ist. Das Ajvar unterruhren und mit etwas Salz und Pfeffer
wlrzen. Die Mischung abkuhlen lassen.

Den Ofen auf 200 °C Umluft vorheizen und ein Blech mit
Backpapier belegen und bereitstellen.

Den Teig der Lange nach halbieren und dann beide Halften in 4
gleich grolBe Stiucke teilen. Jeweils etwa 1 gehduften Essloffel
Fleischfillung auf jedes Rechteck geben und dann von 2 Seiten
her den Teig uUber die Fullung klappen, sodass oben noch etwas
FuUllung zu sehen 1ist. Die Rander mit einem Messer
zusammendrucken, damit die Tasche dicht ist.

Die Taschen auf das Blech legen und in 20-25 Minuten goldbraun
und knusprig backen.

In der Zwischenzeit den Joghurtdip herstellen. Dafur den
Joghurt mit Knoblauchsalz wirzen und Schnittlauchrollchen
unterriuhren. (Wer kein Knoblauchsalz hat, nimmt eine kleine
gepresste Zehe oder Knoblauchpulver und Salz.)

Den bunten Salat zubereiten und nach Belieben mit Bluten (z.
B. Dill-, Schnittlauchbluten) garnieren. Die Taschen warm und
mit dem Dipp und dem Salat servieren.
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Ich winsche euch ein genussvolles Wochenende! Lasst es euch
gut gehen,

eure Judith



