
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 Marktständen und man bekommt dort
frischstes Obst und Gemüse direkt vom Erzeuger. Am Biostand
meines Vertrauens gab es letzte Woche wunderbare Radieschen.
Das Bündel hatte noch ganz frisches Blattgrün und ganz spontan
entschloss ich mich, daraus ein Pesto zu machen.

Habt  ihr  schon  mal  Radieschengrün  verwendet?  Die  Blätter
sollen  viel  nährstoffreicher  und  gesünder  sein,  als  die
Radieschen selbst und ich finde, wenn man das Pesto anständig
würzt, schmeckt es fantastisch! Sehr grün, leicht herb und
absolut nach Frühling!
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Außer
dem bin ich großer Fan davon, möglichst keine Lebensmittel
(oder Teile davon) zu verschwenden und mit dem Pesto aus dem



Grün  der  Radieschen  hatten  wir  dann  sogar  noch  eine
vollständige Mahlzeit gewonnen. Naschkater war begeistert und
so saßen wir letzten Sonntag auf dem frisch begrünten Balkon,
bewunderten unsere Erdbeerpflanzen beim Blühen und genossen
unsere Gnocchetti mit Pesto, Pilzen und Radieschen.

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

Pesto:
Blätter von 1 großen Bündel frischer Radieschen

1 große (oder 2 kleine) Knoblauchzehen
Olivenöl

2 EL Nährhefeflocken
1 EL gemahlene Nüsse (oder Nüsse nach Geschmack)

Chiliflocken (nach Belieben)
Salz, Pfeffer
Servieren:

4 kleine Champignons, in hauchdünne Scheiben geschnitten
2-4 kleine Radieschen, in hauchdünne Scheiben geschnitten

Sesam, leicht geröstet
Fleur de Sel

(oder statt Sesam und Salz: Gommasio)

Das Grün der Radieschen waschen, grob zerkleinern und in den
Blitzhacker  oder  Mixer  geben.  Etwas  Öl,  Hefeflocken,
Knoblauchzehen und Nüsse dazugeben und alles zu einem cremigen
Pesto  mixen.  Wenn  ihr  das  Pesto  direkt  verwendet,  nach
Belieben weiteres Öl dazu geben, bis die gewünschte Konsistenz
erreicht ist. Man kann es später auch mit ein wenig Kochwasser
der Pasta verrühren. Mit Salz und Pfeffer und nach Belieben
mit etwas Chili abschmecken.
[Zum  Aufbewahren  (1-2  Tage)  fülle  ich  das  Pesto  in  ein
passendes Schraubglas, glätte die Oberfläche und gieße noch
etwas Öl darauf, sodass die Oberfläche gerade so bedeckt ist,
und stelle es in den Kühlschrank.]
Die  Gnocchetti  in  reichlich  Salzwasser  al  dente  kochen,
abgießen (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 zufügen, 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 schönes Radieschengrün



bekommt) kann man das Ganze natürlich auch super mit Bärlauch
machen. Zum würzig-erdigen Bärlauch passen Pilze und knackige
Radieschen sicher genauso gut.

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

Ceviche  aus  Pilzen  mit
Himbeeren

Heute
gibt es ein ganz besonderes und leichtes Mittagessen im Hause
Naschkatze. Gestern bekam meine Sammlung ein neues Kochbuch
(Vegan-Klischee  ade!  Das  Kochbuch),  das  ich  euch  in  den
nächsten Wochen vorstellen werde.
Darin gab es ein Rezept für veganes Ceviche und ich bekam
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sofort Lust, es auszuprobieren!

Wer Fisch mag, sollte dieses peruanische Gericht unbedingt mal
essen! Da mein Naschkater ja seit einiger Zeit pflanzlich lebt
und  wir  neulich  (in  der  Prä-Corona-Ära)  bei  Freunden  in
Wiesbaden peruanisch essen waren, probierte er dort die vegane
Version mit Pilzen, die wir alle köstlich fanden.

Natürlich hatte ich nicht alle Zutaten im Haus, manche mochte
ich  aber  sowieso  nicht  (Koriander,  Stangensellerie),  also
wandelte ich es ganz schön ab und machte mein eigenes Ding.
Heraus kam eine super leckere Variante ohne Fisch, die optisch
sogar ziemlich gut ans Original herankommt, wie ich finde.



Habt ihr schon mal Ceviche probiert? Mögt ihr roh marinierten



Fisch? Ich liebe ja Sushi und somit auch Ceviche, aber wer
sich mit der rohen Zutat nicht anfreunden kann, bekommt mit
dieser Pilzvariante einen schönen Eindruck von den Aromen des
Gerichts.

Für 2 Personen:
280 g Kräuterseitlinge (oder große Champignons)
1 rote Zwiebel, in hauchdünne Spalten geschnitten

1 Handvoll hauchdünn geschnittener Fenchel (am besten die
Stangen)

2 EL Himbeeren (frisch oder TK)
Sauce:

Saft von ½ Zitrone & ½ Orange
2 Stiele glatte Petersilie, gehackt

1 Prise Chiliflocken
1 EL Olivenöl
2 TL Sojasauce

Etwas Abrieb von Orangen- und Zitronenschale

Die  Pilze  putzen  und  mit  den  Fingern  in  grobe  Stücke
zerreißen, so dass es aussieht wie Fischstücke. Eine große
Pfanne erhitzen und die Pilzstücke hinein geben. Mit einem
Topfdeckel nach unten drücken und 30 Sekunden anbraten lassen,
dann wenden und ebenfalls 30 Sekunden garen.
Alle Zutaten für die Sauce in einer Schüssel verrühren.
In  einer  Schüssel  Pilze,  Zwiebel,  Fenchel  und  die  Sauce
vermengen und den Zitrusabrieb darüber geben. Alles eine Weile
ziehen lassen.
Nach  Belieben  mit  etwas  grünem  Salat  garniert  auf  Teller
verteilen, die Himbeeren dekorativ darüber geben und etwas
Brot  dazu  reichen.





Sicherlich probieren viele von euch zurzeit etwas Neues aus
und kochen viel zusammen. Vielleicht inspiriert euch diese
herzhafte Nascherei ja, kulinarisch mal nach Peru zu reisen.
=)

Bleibt gesund und munter und habt ein genussvolles Wochenende!
Eure Judith

Flammkuchen  mit  Buchweizen,
Spinat,  Pilzen,  Birne  und
Walnuss

Zurze
it hat ja Naschkater seine Experimentier-Phase in der Küche.
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Oft  komme  ich  nach  Hause  und  er  hat  irgendetwas  Neues
ausprobiert.  Da  stehen  dann  Smoothies  im  Kühlschrank  oder
Dosen mit Energiekugeln. Ein Topf wartet auf dem Herd oder
eine Auflaufform.
Finde ich super, denn dann muss ich mich mal nicht darum
kümmern, was ich essen könnte. Zumal ich zurzeit so viel zu
tun habe, dass Kochen und Experimentieren bei mir etwas kurz
kommt.



Wenn ich an den Wochenenden mal nicht unterwegs bin, findet
man mich aber natürlich in der Küche und da wir viel zu lange
keinen Flammkuchen mehr hatten, habe ich ein neues Rezept



ausprobiert. Den Teig habe ich aus dem Buch „Pizza ohne Reue“
von Eva Fischer, beim Belag habe ich improvisiert, da wir
weder Käse noch Schmand da hatten.

Ich  muss  sagen,  durch  die  Hefeflocken  wird  die  Sojamasse
herrlich würzig und schmeckt auch leicht käsig. Zusammen mit
den  Zwiebeln,  hat  man  dadurch  direkt  den  typischen
Flammkuchengeschmack, auf den dann noch frisches Gemüse und
süßliche Birne oben drauf kommen – eine köstliche Kombination,
wie  wir  finden.



Für 2 Flammkuchen:
Teig:

150 g Buchweizenmehl



150 g Dinkelmehl (Type 630)
1 TL Trockenhefe

20 g Öl
1 Prise Zucker

1 gestr. TL Salz
150 ml Wasser

Belag:
250 g Sojagurt

4 TL Hefeflocken
1 große Zwiebel

2 große Knoblauchzehen
Öl

Pfeffer, Salz
2-4 Handvoll frischer Spinat

2 große Champignons
1 Birne

Einige Walnüsse

Alle Zutaten für den Teig verkneten und zugedeckt 45 Minuten
ruhen lassen. Der Teig geht nur leicht auf, nicht wie normale
Hefeteige.
Für den Belag die Zwiebel schälen, würfeln und in wenig Öl
andünsten.  Den  Knoblauch  schälen,  hacken  und  zur  Zwiebel
geben.  Wenn  beides  braun  zu  werden  beginnt,  den  Herd
ausschalten, den Sojagurt und die Hefeflocken dazugeben und
alles verrühren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Die  Pilze  putzen  und  in  Scheiben  schneiden,  den  Spinat
waschen, klein zupfen und in einem Topf kurz zusammenfallen
lassen, dann mit Salz, Pfeffer und nach Belieben Muskatnuss
würzen.
Die Birne waschen und in Scheiben schneiden. Die Walnüsse grob
zerkleinern.
Den Ofen mit Blech auf 220 °C (Ober-/Unterhitze) vorheizen.
Den  Teig  halbieren  und  auf  einem  Backpapier  hauchdünn
ausrollen. Wer mag, schneidet den Rand noch hübsch zu (zum
Beispiel mit einem geriffelten Teigrad).
Die Hälfte der Sojamasse darauf verstreichen, dann mit Pilzen,



Spinat, Birne und Walnüssen belegen. Jeden Flammkuchen samt
Backpapier auf ein Blech gleiten lassen und ca. 15-20 Minuten
backen.



Nun scheint ja endlich der Sommer Einzug zu halten und ich
hoffe, ihr genießt das Wochenende in vollen Zügen und habt
genussvolle Tage!
Eure Judith

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

Ihr
habt es sicher schon bemerkt: letztes Wochenende blieb bei mir
die Küche kalt – ich war nämlich unterwegs. Seit Jahren trifft
sich  unser  Mädel-Quartett  einmal  im  Jahr  in  einer  Stadt
„irgendwie  in  der  Mitte“  unserer  Wohnorte,  das  ist  meist
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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  –  großartige  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 mögt, probiert den Spicy
Rosmary!).
Da kamen viele Erinnerungen hoch und hin und wieder wurde ich
ein wenig sentimental – was war das schön damals! =)

Natürlich kam ich leider nicht dazu, am Wochenende etwas zu
kochen oder zu backen. Dafür 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
dafür  verrate  ich  euch  nächste  Woche.  ;)



Wir haben uns ein Brot geteilt, wenn man für jeden Esser eine
große Scheibe belegt, ist das eine wunderbare kleine Mahlzeit.
Natürlich kann man hier auch wieder variieren, je nachdem,



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

Für 2 Personen:
2 große Scheiben Bauernbrot

200 g Pute/Hähnchen/Rind; Tofu/Seitan/…
100 g Zucchini, spiralisiert

100 g Radieschengrün/Spinat (oder Mix von beidem)
20 g Öl + etwas mehr zum Braten

Einige Radieschen
2 große Champignons

Salz, Pfeffer

Das Brot kurz bei mittlerer Hitze in die Pfanne legen und von
beiden Seiten goldbraun anrösten. Aufgestellt abkühlen lassen.
Etwas  Öl  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
Radieschengrün waschen. Das Grün mit dem Öl, Salz und Pfeffer
pürieren 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
würzen,  herausnehmen  und  kurz  ruhen  lassen.  Die
Zucchinispiralen kurz in die heiße Pfanne geben und einige
Minuten unter Rühren erhitzen, bis sie nicht mehr ganz roh
sind, dann mit der Hälfte 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 darüber geben und nach Belieben mit Salz
und  Pfeffer  würzen.



Ich hoffe, ihr habt nun Lust, auch mal ein buntes (Abend-)Brot
zu zaubern und wünsche euch viel Spaß beim Kreativsein und
Genießen!



Eure Judith

Festlich:  Wintersalat  mit
Orange,  Fenchel,  Pilzen  &
Spezialdressing

Weihn
achten rückt mit großen Schritten näher und schon jetzt wird
bei uns sehr viel gefeiert. Ein Geburtstag reiht sich an den
nächsten und ich komme dieses Jahr wohl nicht mehr groß zum
Backen. Dafür hat Naschkater gestern gebacken. Falls ich noch
Zeit finde, seine Werke zu fotografieren, gibt es Magenbrot
und unfassbar mürbe Anisplätzchen.
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Ich habe heute mal wieder was Herzhaftes für euch. Und im
Hinblick auf die Festtage, an denen man ja oft etwas Neues
oder  Besonderes  zubereitet,  möchte  ich  euch  diesen  bunten
Wintersalat  mit  Orange,  Fenchel,  Pilzen  und  einem  ganz
besonderen Dressing nicht vorenthalten. Die Soße haben meine
Ma und ich letztes Wochenende nach dem Rezept einer Freundin
gemacht,  als  wir  zu  einer  Feier  einen  Salat  mitbringen
sollten.



Die Zubereitung ist absolut simpel – man wirft alles in einen
Becher  und  mixt  es.  Das  Ergebnis  ist  eine  köstliche,
hocharomatische Soße, bei der keine Zutat vorschmeckt, die



einen Salat aber zu etwas ganz Besonderem macht.

Generell liebe ich es seit einigen Monaten, mir ganz fein
Fenchel in den Salat zu schneiden. Im Herbst nehme ich auch
gerne Apfelscheiben dazu, zurzeit stehen Orangen bei mir hoch
im  Kurs.  Und  Champignons  sind  sowieso  fast  immer  dabei.
Zusammen mit ein paar gerösteten Kernen, Nüssen oder Mandeln
wird ein Salat so ganz schnell zu einer tollen Mahlzeit und
einem Genuss für Augen und Gaumen!

Für 2–3 Portionen:
2 EL Rapsöl

2 EL Condimento bianco
1 TL grober, milder Senf

1 Knoblauchzehe
2 kleine oder 1 mittlere Zwiebel

4 Kapernäpfel
1 Schuss Ahornsirup oder Agavendicksaft

Salz, Pfeffer

Wintersalate nach Belieben, zum Beispiel Endivien (in feine
Streifen geschnitten), Chicorée, Feldsalat, …

1–2 Champignons pro Person
1–2 Orangen, filetiert

½ kleiner Fenchel mit Grün
geröstete Kerne, Nüsse, Mandeln (nach Belieben)

Für das Dressing alle Zutaten in einen Mixbecher geben und mit
dem Stabmixer fein pürieren. Die Soße ist etwas dickflüssig,
wodurch sie gut am Salat haftet. Am besten macht man den Salat
jedoch  einige  Minuten  vor  dem  Servieren  an,  mischt  ihn
mehrmals gut durch und gibt ihn dann auf die Teller.
Die Salate und den Fenchel waschen und trocknen, die Pilze
putzen, die Orange filetieren. Den Fenchel in feine Scheiben
schneiden oder hobeln, das Grün abzupfen.
Alle  Zutaten  in  einer  Schüssel  mischen,  mit  dem  Dressing
anmachen und die Kerne darüber streuen.



Wer Bedenken wegen der Kapern hat: Man schmeckt sie nicht
heraus. Im Zweifel etwas weniger nehmen und nach dem Pürieren
abschmecken. Wenn das Dressing noch etwas Würze verträgt, kann
man noch einen Kapernapfel mehr dazugeben. Sowohl Senf als
auch Kapern geben dem Dressing salzige Würze! Also erst einmal
nicht  so  viel  Salz  zugeben  und  lieber  nach  dem  Mixen
abschmecken!



Wie verbringt ihr Weihnachten? Habt ihr spezielle Rituale und
feste Gerichte, die ihr jedes Jahr kocht?
Wir werden vermutlich – wie jedes Jahr – ein Flugtier in den



Ofen schieben, Knödel kochen und einen Salat dazu machen.
Dieses Jahr aber vielleicht mit Extras… =)

Habt eine zauberhafte letzte Adventswoche!
Eure Judith


