Sommerrollen mit Mango-Curry-
Tofu
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weill noch genau, wann ich das erste Mal selbstgemachte
Sommerrollen gegessen habe. Wir waren bei Naschkaters Mutter
zu Besuch und saBen um einen bunten Tisch voller
Kostlichkeiten. Jeder bekam einen tiefen Teller, um die

Reispapiere einzuweichen und dann saBen wir da, pickten,
fallten, rollten und naschten.

Ich
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Sommerrollen sind ein unfassbar unkompliziertes und leckeres
Essen. Man kann sie als Snack, Vorspeise oder als komplette

Mahlzeit machen und in der Gruppe kann man sie ahnlich



gesellig zelebrieren wie Raclette oder Fondue.

Jetzt im Fruhjahr, wo es wieder eine reichliche Auswahl
frisches Gemise von den heimischen Feldern gibt, und wo man
Lust auf leichtes Essen hat, sind solche Rollen einfach
perfekt.

Je nach Gusto kann man sie vegan, vegetarisch oder auch mit
Fleisch machen. Ich habe mich diese Woche fur eine ganz
einfache Variante entschieden. An Gemuse habe ich genommen,
was da war: Radieschen, Karotten, Fenchel (vor allem das
Grun). Als ,Hauptzutat“ gab es Mango-Curry-Tofu, das schmeckt
unglaublich kostlich und bringt viel Aroma mit. Tofu kann ja
je nach Sorte auch eine fade Angelegenheit sein. Hier konnt
ihr aber einfach schauen, was euch schmeckt und was gerade
verfugbar ist. Bei diesem Gericht kann man seiner Fantasie
freien Lauf lassen! =)



Ihr braucht:
Reispapier (gibt’s in jedem Asialaden oder im Supermarkt)
Tofu nach Geschmack (oder auch angebratenes Huhn, Rind,




Seitan,..), in fingerdicken Streifen
Frisches Gemuse (z.B. Karotte, Radieschen, Fenchel), in dinnen
Streifen (Julienne)
Frische Krauter nach Belieben (z.B. Minze)
Nach Belieben Sprossen, Kresse, ..
Etwas weillen und schwarzen Sesam zum Bestreuen
Dip nach Wahl (z.B. Mangochutney, sifB-saure Sole, Erdnusssole
(gesalzene Erdniusse mit etwas Kokosmilch, Milch oder Sahne
cremig purieren und nach Belieben wirzen), ..)

Das Reispapier weicht ihr eine Weile in Wasser ein, legt es
dann vor euch und legt einen breiten Streifen FuUllung darauf.
Dann rollt ihr alles ein und klappt die Seitenrander ein wenig
ein, damit die Fullung nicht heraus fallt. Das Reispapier
klebt sehr gut und halt die Rolle super zusammen.

Die fertigen Rollen in einen Dipp tunken — und genielSen.



P R AR NG S T R

Habt ihr schon mal Sommerrollen gegessen oder sogar selbst
gemacht? Ich hoffe, ihr habt jetzt (mal wieder) Lust bekommen,
welche zu basteln und winsche euch ein sonnig-leichtes



Wochenende!
Eure Judith

Antipasto oder Snack:

Herzhafte Pastete mit

Endiviensalat

*

Beitrag enthalt unbezahlte Werbung in Form einer Buchnennung *

Neulich kaufte ich bei unserem kleinen Marktstand um die Ecke
einen Endiviensalat. Der war so riesig, dass ich ihn kaum in
den Kuhlschrank bekam und ich hatte die realistische
Befurchtung, wir wirden eine geschlagene Woche nur noch Salat
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essen.
Als ich spater mein letztes Buchprojekt, ,Osteria“ mit , 1000
genialen und einfachen Rezepten aus den besten Lokalen
Italiens”, durchblatterte, stiel ich auf der ersten Seite auf
das Rezept fur — eine Endivienpastete!

Somit war die geniale wie spannende LOsung fudr mein
Salatproblem gefunden und ich machte mich sofort an die
Arbeit. Der Teig ahnelt einem weichen Pizzateig und lasst sich
sehr gut verarbeiten und die Fullung ist ziemlich einfach. Nur
1 kg Salat klein zu schneiden, macht ein bisschen Muhe - das
ist namlich ganz schodn viel Masse! Die allerdings zusammen
fallt, wenn man sie dunstet. Also keine Panik!
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Die Pastete eignet sich als Antipasto, Vorspeise, aber auch
als Snack fur zwischendurch oder als wunkompliziertes
Mittagessen fur die Arbeit, denn man kann sie wunderbar




mitnehmen.

Das Rezept stammt aus Kampanien, genauer gesagt aus der
Trattoria La Chittarra in Neapel, der Stadt, wo auch die Pizza
ihren Ursprung hat.

Die Fullung wird durch salzige Kapern und Oliven wunderbar
aromatisch, Rosinen bilden ein sulles Gegengewicht. Wer Salat
einmal anders zubereiten mochte, sollte diese Pastete
unbedingt ausprobieren!

Fur 1 Form von ca. 28 cm Durchmesse:
TEIG
1 Packchen Trockenhefe
400 g Mehl
7 TL Schmalz oder pflanzliches Fett*
1 Prise Salz
Wasser nach Bedarf
FULLUNG
1 kg Endiviensalat
etwas Olivendl
2 Knoblauchzehen
Schwarze Gaeta- oder Kalamata-Oliven, entsteint** und grob
gehackt
2 TL Kapern, abgetropft und gehackt
Chiliflocken (nach Belieben)
2 TL Rosinen, in warmem Wasser eingeweicht und abgetropft
1 TL Pinienkerne (alternativ gehackte Mandeln)
Salz, Pfeffer

* Ich habe vegane Margarine genommen.

** Qliven entsteint man am besten, indem man sie mit einem
breiten Messer platt druckt. Dann lasst sich der Stein ganz
einfach herausholen.

FiUr den Teig die Hefe in etwas warmem Wasser aufldsen und etwa
funf Minuten beiseite stellen, bis sich Blaschen bilden. Mehl,
Hefewasser, Fett und Salz vermischen und kneten. Nach Bedarf
in kleinen Mengen Wasser zufugen, bis ein weicher Teig



entsteht. Den Teig zugedeckt etwa 1-2 Stunden bei
Zimmertemperatur stehen lassen, bis die Grole sich verdoppelt
hat. Der Teig kann auch am Vortag zubereitet und uber Nacht in
den Kihlschrank gestellt werden. Dann sollte er aber 2 Stunden
vor dem Backen herausgenommen werden, damit er allmahlich
Zimmertemperatur annehmen kann.

Fur die Fullung die Endiviensalate waschen und klein
schneiden. Etwas Olivendl in einer groBen Pfanne erhitzen, den
Knoblauch anbraten und dabei standig ruhren, damit er nicht
verbrennt. Oliven, Kapern und, sofern gewiunscht, Chili
hinzufugen. Endivien sowie Rosinen und Pinienkerne zugeben.
Bei mittlerer Hitze unter gelegentlichem Umrihren braten, bis
der Pfanneninhalt moglichst trocken und samtliche Flussigkeit
verdampft ist. Mit Salz abschmecken. Uberschissiges Fett
abschopfen und die Fullung zur Seite stellen.

Zum Backen der Pastete den Ofen auf 220 °C vorheizen. Den Teig
halbieren. Auf einer leicht bemehlten Arbeitsflache (aus Holz)
die Halfte des Teigs auf eine Dicke von 3-4 mm ausrollen und
eine Form von 30 cm Durchmesser damit auskleiden. Die gesamte
Oberflache mit einer Gabel mehrmals einstechen, dann die
Fallung gleichmaBig auf dem Boden verteilen. Die zweite Halfte
des Teiges ausrollen und die Pastete damit bedecken. Die
Kanten der Teigrander zusammendrucken, um die Pastete zu
verschlieBen. Die Oberflache mit einem Zahnstocher mehrmals
einstechen und die Pastete im vorgeheizten Ofen 50-55 Minuten
backen, bis sie oben goldbraun ist.

Kalt oder zimmerwarm servieren.



Ich habe mir Stucke dieser Pastete am nachsten Tag mit zur
Arbeit genommen. Man kann sie aber auch direkt lauwarm
geniellen, zum Beispiel als Vorspeise auf die Hand zu einem




Aperitif.

Da Endiviensalat jetzt wieder Saison hat, kann ich diese
Pastete nur ans Herz legen. Das Buch, aus dem das Rezept
stammt, naturlich auch! ;)

Demnachst mdochte ich es euch noch vorstellen, denn ich finde,
die monatelange, harte Arbeit hat sich gelohnt und ich hoffe,
viele von euch finden ,Osteria” genauso spannend wie ich.

Kommende Woche werde ich leider nichts kochen oder backen
konnen, denn ich bin auf Fortbildung in Verbindung mit zwei
Urlaubstagen in der Hauptstadt.

Jetzt habt aber erstmal ein entspanntes und genussvolles
Wochenende!

Eure Judith

Venezianisch inspiriert:
Diverse Crostini (Cicheti)

(Beitrag enthalt unbezahlte Werbung)
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Anfan
g August habe ich ein wunderschones langes Wochenende 1in
meiner Traumstadt Venedig verbracht. Ein paar Tipps und
Adressen fur die Lagunenstadt mochte ich euch demnachst auch
noch geben. Heute gibt es aber zuerst mal venezianisch
inspirierte Crostini.

In Venedig gibt es die Tradition der ,ombra“. Man geht mittags
oder am fruhen Abend in kleine Weinbars und trinkt dort ein
Glaschen, die ,ombra“. Dazu gibt es allerlei Kleinigkeiten auf
die Hand, wie etwa Crostini (gerdstete und herzhaft belegte
Brotscheiben), Frittiertes, Fleischballchen, ©belegte
Polentascheiben, und und und.



Der Name ,ombra“ bedeutet wortlich Ubersetzt ,Schatten”. Eine
Geschichte besagt, dass Weinhandler aus Apulien mit ihren
Fassern einfachen Weins nach Venedig kamen und ihn direkt auf




dem Markusplatz ans Volk verkauften. Um den Wein kuhl zu
halten, folgten sie dem Schatten des groBen Campanile, des
Turms am Markusplatz. Der Name blieb, auch als die
Weinverkaufer spater in einfache Kneipen zogen, die nach dem
griechischen Weingott Bacchus ,bacari” genannt werden.



Katri
n und ich haben in Venedig viele dieser ,bacari“ gesehen und
auch einige besucht. Abseits der Touristenstrome bekommt man
dort authentische Snacks und einfache aber gute Weine fur



wenig Geld. Unser Favorit in der Vitrine unserer Stammbar war
die ,Frittata”, ein Stuck Gemuseomelett. Aber die Crostini in
einer von unserem Gastgeber empfohlenen Bar waren groBartig
und spatestens da wusste ich, was ich mit meiner Portion
geraucherter Clara anstelle. Der geraucherte African Catfish
stammt aus der Stadtfarm, von der ich hier bereits berichtet
habe, und schmeckt wirklich kostlich. Fur das Belegen solcher
Crostini eignet er sich hervorragend. Und Crostini selbst sind
ja perfekte Snacks zum Aperitif oder auch ein 1leichtes
sommerliches Abendessen — naturlich mit einem Glaschen Wein.



https://www.stadtfarm.de/
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Die Crostini kann man belegen, wie man mdchte und seiner
Kreativitat freien Lauf lassen. Folgende Zusammenstellung ist
also eher ein Vorschlag. Die Kombinationen waren jedenfalls




alle sehr, sehr lecker!

Fir 2-4 Personen:
1 Baguette
Ricotta
Harter Ziegenkase
1 kleiner Apfel
1 runde Pflaume
Einige Walnlsse
Geraucherter Catfish (alternativ Forelle)
Radieschen
Kresse
Kapern
Frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Die Baguette schrag in Scheiben schneiden und jede Scheibe (im
Toaster) etwas anrosten. TIPP: Wer mag, reibt die geroOsteten
Scheiben mit einer halbierten Knoblauchzehe ab!

Die Brotscheiben nach Geschmack mit etwas Ricotta bestreichen
und belegen.

Ich habe kombiniert:

= Ricotta, Ziegenhartkase, Apfel oder Pflaume und Walnusse

» Ricotta, Radieschenscheiben, geraucherter Fisch, Kresse
und Pfeffer

= Ricotta, geraucherter Fisch, Kapern und Pfeffer

» Ricotta, Radieschen, Apfel und Kresse

Man kann naturlich auch eine Fischcreme herstellen, indem man
den Raucherfisch zerdriuckt und mit Pfeffer, vielleicht etwas
Chili wurzt und mit Ricotta vermischt.

Klassische Belage fur Crostini sind auch: Salami, Schinken,
Sopressa, diverse Kasesorten, etc.
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Erlaubt ist, was schmeckt und dem Auge gefallt! =)

Ich winsche euch viel Spall beim ,Basteln” eurer Cicheti und



hoffe, sie zaubern euch ein bisschen Urlaubsstimmung herbei!

Habt ein genussvolles Wochenende,
eure Judith




GRATIS E-BOOK!

Das Fischcurry mit Clara aus der Stadtfarm ist Ubrigens mein
Beitrag zu einem gratis E-Book gewesen, das ihr_hier
herunterladen konnt!

Viele Bloggerkollegen und auch Mitbarbeiter der Stadtfarm
haben Rezepte beigesteuert und ich finde, das Fischkochbuch
ist wirklich klasse geworden! =)

Pikante Biscotti mit Salami

Und

plotzlich ist er da, der Sommer. Samt lauer Abende, an denen
man das Gefuhl hat, der Tag ist unendlich und an denen man mit
einem Glas kuhlem Wein auf dem Balkon oder im Garten sitzt und
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die blaue Stunde genielt.

Nachdem ich ihn jedes Jahr so herbei sehne, hat mich der
Sommer dieses Jahr wie so oft trotzdem Uberrascht. Wann bitte
hat die Natur ihr zartes Fruhlingsgrin in sattes Sommergewand
getauscht? Seit wann gibt es Rhabarber und Erdbeeren zu kaufen
und warum reden alle schon wieder vom baldigen Saisonende?

Ich gebe zu, dieses Jahr war ich deutlich mehr hinterm Mond,
als ich manchmal eh schon bin. Das Buchprojekt hatte mich
vollig absorbiert und offensichtlich habe ich nicht mal
kulinarische Jahreszeiten so richtig mitbekommen.

Umso mehr heiRt jetzt die Devise: den Sommer genielien!

Zum Beispiel, indem man mal wieder im elterlichen Garten
werkelt und dabei Schildkrote Max ein paar sulle Leckerbissen
in Form von kleinen Walderdbeeren zusteckt. Indem man alte
Freunde, die man viel zu selten sieht, zum Grillen einladt.
Indem man mit einem Aperitif den Abend einlautet und den
abkuhlenden Tag genielt.

Und zu einem Aperitif oder kihlen Glas Wein brauchen
Naschkatzen natlrlich auch etwas zum Knabbern! Statt Chips,
Salzstangen oder Nussen gibt es heute herzhaft-pikante
Biscotti mit Salami.

Da ich noch so viel Aquafaba da hatte, habe ich ein Rezept aus
diesem Kochbuch verwendet und abgewandelt. Man kann aber auch
Cantucci mit Ei backen und herzhaft abwandeln. Veganer oder
Vegetarier nehmen vegane Salami, da hatten wir auch schon ganz
leckere Exemplare.
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Fur 20-30 Stiick
200 g Dinkelmehl
1 TL Backpulver



5 TL Salz
frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
1 TL Paprikapulver
1 Stuck frische rote Chilischote (nach Belieben)
L getr. Rosmarin
2 TL getrockneter Basilikum
80 ml Aquafaba (Kichererbsenwasser)
2 EL Olivenol
50 g Salami

Aquafaba abmessen und in einer Backschissel mit dem 01
verruhren. Alle trockenen Zutaten in eine Schussel wiegen und
verruhren. Die Salami fein hacken und untermischen.

Mit den Knethaken die Flussigkeit ruhren, dabei langsam die
trockenen Zutaten zufigen und alles zu einem glatten Teig
verkneten. Falls der Teig zu trocken ist, ein wenig Wasser
zufligen. Den Teig zu einer langen, flachen Rolle formen, auf
ein mit Backpapier belegtes Blech legen und im vorgeheizten
Ofen bei 180 °C ca. 25 Minuten backen. Dann herausnehmen, den
Ofen auf 165 °C schalten und die Rolle kurz abkihlen lassen.
Dann mit einem scharfen Messer Scheiben schneiden und im Ofen
10 Minuten rosten.

Die Biscotti in einer luftdicht verschlielBbaren Keksdose
aufbewahren — oder gleich wedg knuspern.



Ich werde jetzt mal den Salat fur heute Abend fertig machen
und hoffe, ihr habt ein wundervolles und genussreiches
Wochenende!




Eure Judith

Cashew-Schoko-Quader

Diese
gesunden Quader sind mal wieder eine Resteverwertung, denn ich
hatte noch Cashews eingeweicht, die weg mussten. Da wir 1in
letzter Zeit bei der Arbeit mal keine Schoki oder Kekse zum
Naschen im Kaffeeraum stehen hatten, sehnten Naschkater und
ich uns nach unserem Pausenbrot nach einer kleinen SuBigkeit.
Also beschloss ich, dass mal wieder Zeit fur einen gesunden
Snack ist und warf die Cashews kurzerhand in den Mixbecher. Da
ich nicht wie immer Kugeln drehen wollte, bekam die Nuss-
Kakao-Masse dieses Mal eine andere Form. Die Oblaten waren aus
der Weihnachtszeit Ubrig geblieben und ich dachte mir, warum
nur an Weihnachten oder fur Fruchtschnitten wie aus dem
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Bioladen?

Hibsch aussehen tut es auch noch, finde ich und lecker sind
solche naturlichen Naschereien eh. Kater meinte neulich, er
wurde gerne mal Fruchtschnitte selbst machen, seine Ma hatte
das fruher immer getan. Vielleicht gibt es eine ahnliche
Nascherei hier also auch mal in fruchtig. =)



Eigentlich wollte ich das ganze ja ,Wurfel” nennen, es wurden



aber leider keine. Richtig schone Wirfel zu schneiden, war
nicht ganz so leicht, wie ich dachte und so wurden es eher
Quader. Wenn ihr da versierter seid, konnt ihr euch ja an
Wuarfeln versuchen! ;)

170 g Cashews, einige Stunden eingeweicht
3 Datteln
25 g Kakaopulver
1 EL Kokosol
2 EL Agavendicksaft oder Ahornsirup
6 rechteckige Oblaten

Alle Zutaten bis auf die Oblaten in den Mixer geben und zu
einer fast homogenen Masse verarbeiten. Einige Oblaten damit
bestreichen, diese dann stapeln. Dabei darauf achten, dass die
FUllung bis zum Rand geht, aber nicht heraus quillt.

Der Stapel sollte so hoch sein, wie die Wirfel breit sein
sollen. Wenn man Quader machen mochte, ist das eher egal.

Die fertigen Schichten im Ganzen eine Weile in den Kuhlschrank
oder den Eisschrank legen, damit sie fester werden. Dann in
Wurfel oder beliebige Formen schneiden und im Kuhlschrank in
einer Dose aufbewahren.



Kater
und ich sind Ubrigens gerade im Urlaub. Das erste Mal



Griechenland. Endlich mal wieder Meer, Sonne und gutes,
mediterranes Essen. Wir freuen uns und sind sehr gespannt, was
wir alles naschen und erleben werden. Ich werde naturlich
berichten, aber die nachsten zwei Wochen wird es auf dem Blog
trotzdem nicht ganz still werden, denn: Ich hab da mal was
vorbereitet! =)

Ich wunsche euch eine genussvolle Zeit, macht euch schone
Sommertage!

Eure reiselustige

Judith



