Flammkuchen mit Spargel,
Kalamatas & getrockneten
Tomaten

Dieses Jahr misst ihr eine ernsthafte Spargel-Phase ertragen.
Bevor die Saison zu Ende geht, gibt es noch mal Spargel — ohne
Garantie, dass es das letzte Mal ist.

Diesmal habe ich knusprige Flammkuchen damit belegt. Die
Kombination mit Kalamatas und getrockneten Tomaten kenne ich
von meiner Ma, die Spargel gerne mit diesen Zutaten im Ofen
gart.
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Der Zitronenabrieb und Rosmarin im Schmand verleihen dem
Flammkuchen noch mal extra viel Aroma und eine wunderbar
mediterrane Note!



Naturlich kann man Flammkuchenteig auch ganz schnell selbst
machen, aber diesmal war ich faul und habe Dinkelteig gekauft,
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denn die Zutatenliste war kurz und las sich wie beil
selbstgemachtem.

Wenn ihr den Teig nicht kaufen wollt, findet ihr zum Beispiel
HIER ein Rezept im Archiv.

Fiir 4 Flammkuchen:
500 g dunne grune Spargelstangen
20 Kalamata-0Oliven
12 getrocknete Tomaten
100 g Reibekase
200 g Schmand
1-2 TL Rosmarinnadeln, gehackt
Abrieb von % Bio-Zitrone
Salz, Pfeffer

Die Spargelstangen waschen, das holzige Ende abschneiden und
die Stangen dann der Lange nach halbieren. Den Spargel 1in
einen weiten Topf (oder einen Dampfeinsatz) legen und mit
wenig Wasser einige Minuten dampfen, bis sie bissfest sind.
Abkuhlen und ausdampfen lassen.

In der Zwischenzeit die Oliven in Scheiben und die Tomaten in
Streifen schneiden.

Den Schmand mit Rosmarin, Zitronenabrieb, Salz und Pfeffer
verruhren und abschmecken.

Dann den Ofen vorheizen auf 250 °C. Ein oder zwei Backbleche
bereitstellen und je einen Boden darauflegen.

Jeden Boden mit % des Schmands bestreichen, dann mit
Spargelstangen belegen und mit Kase, Tomaten und Oliven
bestreuen.

Die Flammkuchen nacheinander etwa 8 Minuten backen, bis der
Teig goldbraun ist.


https://www.naschkatze.me/2016/11/18/flammkuchen-mit-rotkohl-apfel-und-bergkaese/

Natdrlich kann man diesen Belag auch fir eine Pizza bianca
(weille Pizza ohne Tomatensauce) verwenden, das schmeckt sicher
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genauso gut! Flammkuchen ist halt etwas knuspriger.

Hoffentlich habt ihr Lust bekommen, diese Kombi auch mal
auszuprobieren — ich bin seit Jahren groBer Fan! Das geht auch
mit weillem Spargel, wobei der grine natirlich mediterraner
ist. Aber im Grunde 1ist das einfach wieder mal
Geschmackssache.

Viel Freude beim Nachbacken und Vernaschen,

eure Judith

Selbstgemachte Gnocchi mit
Harissa-Mandel-Butter &
Spargel
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Diese Woche gab es mein saisonales Lieblingsgemuse: Grunen
Spargel. Die weiBen Stangen machen mich gar nicht so an, aber
die grunen gehen fast immer! Da kommt offenbar die Italienerin
in mir durch. Ich bin ja eh uberzeugt, in einem fruheren Leben
mal Stiefelbewohnerin gewesen zu sein. Jedes Mal, wenn ich
uber die Alpen komme, geht mir das Herz auf und ich will gar
nicht mehr zuruck nach Deutschland.

Netterweise konnte mir eine Freundin am Wochenende frisches
Gemuse von unserer Lieblingsfarm mitbringen, denn ich konnte
leider nicht selbst hinfahren. Zum Gluck haben wir ein so
tolles Netzwerk, dass sich oft jemand findet, der einen
versorgt, auch wenn man es leider nicht schafft.

Da vor einigen Wochen auch ein neues Buch Einzug in die
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Sammlung hielt — das stelle ich euch kommende Woche vor — kam
die Inspiration aus Italien. Giuseppe Federici kocht mit
seiner Nonna klassische italienische Gerichte, aber alle
vegan. Die Gnocchi lachten mich an, vor allem, weil wir noch
einige dicke, alte Kartoffeln hatten, die mal weg mussten. Im
Buch waren sie nicht glutenfrei, aber da ich noch Mehlmix da
hatte, habe ich sie ohne Gluten zubereitet.



ol

Im Rezept heillt es, am besten backt man die Kartoffeln im
Ofen, damit sie nicht viel Feuchtigkeit aufnehmen, aber ich


https://www.naschkatze.me/wp-content/uploads/2025/05/Gnocchi-mit-Harissa-Mandel-Butter-Spargel-2.jpg

habe sie gedampft. Die Schale war schon teilweise grun,
deshalb habe ich die (sehr dicken) Kartoffeln groflzligig
geschalt und so gegart. Wenn man sie gut ausdampfen lasst,
warm durchpresst und erneut ausdampfen lasst, funktioniert das
super!

Beim Harissa habe ich keins aus der Tube, sondern aus dem
Glas. Das macht einen Unterschied in Konsistenz und auch
Intensitat, finde ich. Deshalb habe ich mal angegeben, welches
ich benutze. Nehmt ihr ein anderes, reudziert vielleicht erst
mal die Menge, vor allem, wenn ihr nicht so gerne sehr pikant
esst wie ich. :)

Fiir 2—4 Portionen:
650 g geschalte Kartoffeln
100 g glutenfreie Mehlmischung
20 g Maismehl
5 TL Kurkuma
Pfeffer, Muskat
1 TL Salz
2 EL Pflanzendrink/Milchl Bund gruner Spargel
60 g (vegane) Butter
3-5 TL Harissapaste (z.B. von Erhardt (Demeter))
30 g gemahlene Mandeln
Salz, Pfeffer

Die Kartoffeln dampfen, ausdampfen lasssen und noch warm durch
die Kartoffelpresse drucken. Die Masse ausbreiten und
ausdampfen lassen. Dann das Mehl dazuwiegen, wirzen und
abschmecken und dann mit dem Pflanzendrink verkneten. Etwa 1
Minute kneten, bis der Teig gut vermischt ist und
zusammenhalt, aber auch nicht viel langer.

Den Teig vierteln, dann nacheinander auf einer leicht
bemehlten Arbeitsflache Strange rollen und diese 1in
daumenbreite Gnocchi schneiden.



In einem groBen Topf Salzwasser erhitzen und die Gnocchi darin
gar ziehen lassen (nicht sprudelnd kochen lassen!). Wenn sie
oben schwimmen, konnen sie fast schon wieder raus, die Garzeit
dauert nicht lange.

Mit einem Schaumloffel herausnehmen, kurz abtropfen lassen und
in eine leicht gedlte weite Form (oder ein Blech) geben, damit
sie nicht aneinander kleben.

Sobald alle Gnocchi gegart sind, den Spargel putzen (holzige
Enden entfernen und evtl. das unterste Drittel schalen),
schrag in mundgerechte Stucke schneiden und in eine grole
Pfanne geben. Den Boden der Pfanne gerade so mit Wasser
bedecken, dann den Deckel auflegen und den Spargel dinsten.
Sobald er fast bissfest ist, den Deckel abnehmen und den
Spargel noch etwas braten. Dazu einen Schuss Olivendl zufugen.

Dann die Butter, das Harissa sowie die gemahlenen Mandeln
zufugen, verruhren und etwa die Halfte der Gnocchi hineingeben
und darin erhitzen. Dabei schwenken oder ruhren, sodass sie
von der Sauce Uberzogen sind. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Die uUbrigen Gnocchi kuhlen und am nachsten Tag zubereiten,
oder die Menge an Spargel und Saucenzutaten verdoppeln und fur
4—6 Personen kochen.



Die Gnocchi waren wunderbar zart, uberhaupt nicht zah, wie
gekaufte es oft sind, und ich war uberrascht, wie schnell und
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einfach sie dann doch zubereitet waren!

Vielleicht hat ihr ja jetzt auch Lust, mal eigene Gnocchi zu
machen. Vor allem wenn alte Kartoffeln wegmussen, ist das eine
tolle Resteverwertung.

Viel Spal beim Kochen und Vernaschen!

Lasst es euch gut gehen,

eure Judith
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Spargel-Erdbeer-Salat mit
Orangendressing, Burrata &
Basilikum

Letztes Wochenende war ich auf der Farm* einkaufen und Billy
versorgte mich direkt mit einem Frihlingsrezept zu meinem
aktuellen Lieblingsgemise: Spargel-Erdbeer-Salat! Da vereinen
sich die Stars der Saison, Erdbeeren und Spargel, auf
ungewdhnliche Weise.

Naturlich musste ich das sofort ausprobieren, also kaufte ich
alle Zutaten daflur und nahm spontan noch eine Burrata mit,
weil ich fand, dass sie aus dem Salat direkt eine Salat-
Mahlzeit macht.
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Das Gericht ist optisch natlrlich ein Knaller! Die Farben sind
fantastisch und machen sofort gute Laune und geschmacklich war
der Salat ein Hit! Wir hatten knusprig gerostetes Brot dazu
(gut eignet sich Ciabatta oder Baguette), mit dem wir die
feine Sauce aus Orangensaft und Olivenol auftunken konnten —
ware ja schade drum.

Naturlich konnt ihr den Salat auch nur aus grunen oder weilden
Spargeln machen, aber ich fand die Mischung schon, auch wenn
ich grinen Spargel viel lieber mag. Ohne die Burrata ist das
Gericht vegan.

Wenn ihr Gaste habt, ist das auch eine schdne Vorspeise, von
der sich jeder ein bisschen was nehmen kann.


https://www.naschkatze.me/2024/04/25/penne-mit-gruenem-spargel-hummus-miso-sauce/
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Fir 2 Personen:

5 Stangen weiller Spargel
10 Stangen gruner Spargel
10 Erdbeeren
1 grolBe Burrata
frisches Basilikum
Sauce:

50 ml frischer Orangensaft
25 ml Olivenol
Salz, schwarzer Pfeffer
(am besten frisch gemahlen oder gemoOrsert)

Den Spargel waschen und die holzigen Enden abschneiden. Den
weiBen Spargel schalen, beim grunen nach Bedarf das untere
Drittel schalen. Die Stangen in mundgerechte Stucke schneiden.

In einer groflen Pfanne mit wenig Wasser oder Bruhe dunsten
oder mit etwas Olivendl braten, bis der gewunschte Gargrad
erreicht ist (ich mag Spargel am liebsten noch etwas
bissfest).

In der Zwischenzeit die Sauce herstellen (alle Zutaten
verruhren) und die Erdbeeren vorbereiten: waschen, sanft
trocken tupfen, das Grin entfernen und je nach Grole halbieren
oder vierteln.

Den fertig gegarten Spargel noch heiB mit dem Dressing
vermischen wund kurz ziehen 1lassen. Abschmecken und
gegebenenfalls nachwlrzen.

Den Salat auf eine Platte oder 2 Teller geben und mit der
Burrata sowie frischem Basilikum anrichten.
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Habt ihr Lust bekommen, das auszuprobieren? Ich freue mich auf
eure Ruckmeldungen und hoffe, es hat euch genauso gut
geschmeckt wie uns!

Habt eine genussvolle Zeit,
eure Judith

* unbezahlte/unbeauftragte Werbung durch Verlinkung und
Nennung

Penne mit griunem Spargel &
Hummus-Miso-Sauce
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Meine Spargelphase hat dieses Jahr mit dem ersten regionalen
grunen Spargel begonnen und sie halt an.

Ich konnte mehrmals in der Woche Gerichte mit grunem Spargel
futtern und finde, er ist unglaublich vielseitig. Eine
Freundin von mir hat gerade erst eine Spargelpizza zubereitet
und mir ein Foto geschickt — vielleicht ware auch das mal eine
spannende Idee!

Diese Woche gab es aber erstmal ein spontanes Reste-Essen aus
gekochter Pasta. Alle Zutaten waren im Vorrat bzw. mussten
langsam verbraucht werden, der Spargel wurde mir von einem
lieben Nachbarn von unserem Farmer des Vertrauens mitgebracht
und so war alles zur Hand fur eine kreative Reste-Verwertung
mit frischer saisonaler Zutat.
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Den Hummus hatte Naschkater einige Tage zuvor gemacht, aber
wenn ihr keinen selbstgemachten habt, konnt ihr entweder
gekauften nehmen oder schnell ein Glas gekochte Kichererbsen
mit etwas Olivenol, Gewlrzen nach Belieben, einer mini Zehe
Knoblauch und etwas Salz/Pfeffer purieren und dann die Hummus -
Miso-Sauce herstellen. Oder ihr plriert nur die Kichererbsen
und wurzt die Sauce kraftiger als hier angegeben.
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Fiir 2 Personen:
250-300 g gekochte Penne (oder andere Pasta)
10 Stangen gruner Spargel
Olivenol
1 Schuss (alkoholfreier) Gin (oder WeiRwein)
SAUCE:
140 g Hummus
2 TL Reis-Miso
L TL Kurkuma
Pfeffer nach Geschmack
Chiliflocken nach Geschmack
Limette

Den Spargel waschen, die holzigen Enden abschneiden und dann
alle Stangen schrag in mundgerechte Stucke schneiden. Die
Kopfe ganz lassen. In einer grollen Pfanne etwas Olivenol
erhitzen und die Spargelstiucke mit dem Rosmarin darin
anbraten, bis sie bissfest sind bzw. den gewiunschten Gargrad
haben.

In der Zwischenzeit alle Zutaten fir die Sauce (bis auf Chili
und Limette) in einen Messbecher mit 100 ml Wasser geben und
darin alles purieren. Mit Chiliflocken, einigen Spritzern
Limettensaft sowie gegebenenfalls mit weiterem Pfeffer und 1
Prise Salz abschmecken.

Sobald der Spargel gar ist, mit 1 Schuss Gin, WeiBwein oder
auch 1-2 EL Bruhe abloschen und die Flissigkeit verkochen
lassen.

Dann die gekochte Pasta sowie die Sauce in die Pfanne geben
und sofort auf kleinste Stufe schalten. Unter Ruhren alles
sanft erhitzen und direkt servieren.
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Die Sauce lasst sich naturlich beliebig abwandeln mit anderen
Gewlrzen, anderen Misopasten und so weiter und auch das Gemuse
ist saisonal variabel. So kann man jederzeit ein schnelles
Reste-Essen kochen, solange etwas frisches Gemiuse im Haus ist.

Ich hoffe, euch schmeckt diese Pasta auch so gut wie uns und
wlunsche euch eine genussvolle Zeit!

Alles Liebe, eure Judith

Mediterrane Spargel-Quiche

mit Kalamata-0liven
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Liebt ihr grinen Spargel auch so sehr, oder mégt ihr den
weillen lieber? Bei Spargel bin ich ganz Italienerin: den
weilBen esse ich auch mal, aber den grinen finde 1ich
fantastisch und so vielseitig!

Letzten Samstag war ich mit drei Freundinnen auf meiner
Lieblings-Farm einkaufen und durfte dort Billys ersten grinen
Spargel kosten. Ja richtig — kosten. Denn man kann Spargel
auch roh essen, vor allem, wenn er so unglaublich zart und
aromatisch ist wie der, den Billy uns Samstag vor die Nase
hielt. Einfach kostlich!
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Naturlich landete ein dickes Bundel in meinem Korb und so
entstand gestern diese mediterrane Spargel-Quiche mit Oliven.
Ich erinnerte mich namlich an ein Spargel-Gericht aus dem
Ofen, das meine Ma mal gemacht hatte. Da wird Spargel
(allerdings weiBer, glaube ich) mit Kalamata-Oliven, Olivenol
und Rosmarin 1in einer abgedeckten Ofenform oder einem
Papierpackchen gegart — sooo lecker!

Diese Idee habe ich in eine Quiche gepackt. Der Guss hat mit
Tomatenmark noch ein bisschen Farbe bekommen und die Oliven
geben der Quiche eine kraftige Wirze.
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Wenn 1hr Kkein Emmermehl habt, konnt 1hr auch
Dinkelvollkornmehl nehmen. Das war bei mir Resteverwertung,
aber ich fand die Mischung sehr passend. Emmermehl kann einen
leicht bitteren Touch haben, aber wenn man es mischt und mit
kraftigen Aromen wie bei einer herzhaften Quiche kombiniert,
passt es gut. Besser als bei Kuchen, schatze ich.

Ich habe meine neue rechteckige Tarteform genutzt, aber ihr
konnt auch eine klassische runde Springform nutzen. Dafur
wirde ich alle Mengen verdoppeln.

Filr 1 rechteckige Form ca. 10 x 35 cm:
TEIG:
100 g Emmer-Vollkornmehl
50 g Dinkelmehl 630
50 g Butter, gewurfelt
ca. 50 ml kaltes Wasser
1 Prise Salz
GUSS:
100 g Quark 40% Fett
50 g Milch/Sahne
1 Ei
1 TL Starke
1 EL Tomatenmark
1 TL Knoblauchsalz *
L TL Paprikapulver
1 grolBe Prise Rosmarin, fein gehackt
Pfeffer

10 schlanke Stangen gruner Spargel
(oder 20 ganz dinne)
5 Kalamata-0Oliven, entsteint und langs geviertelt

* oder 5 TL Salz und nach Belieben 1 kleine Zehe fein gehackt

FUr den Teig alle Zutaten bis auf das Wasser in eine Schussel



wiegen und zugig zu einem glatten Teig verkneten. Dabei nach
und nach so viel Wasser zufugen, bis alles zusammenhalt (ich
habe ca. 40 ml gebraucht). Den Teig flach drucken und
abgedeckt in den Kuhlschrank legen.

Den Spargel waschen, trocknen und die Enden abschneiden.
Schalen ist nicht né6tig.

Fur den Guss alle Zutaten in eine Schussel wiegen und
verquirlen.

Die Form leicht einfetten oder den Boden mit Backpapier
auslegen. Den Ofen auf 180 °C vorheizen.

Den Teig auf etwas Mehl rechteckig ausrollen, sodass er etwas
groBer als die Form ist. Dann die Form damit auskleiden und
etwas Teig uber den Rand stehen lassen.

Soviele Spargelstangen, wie in die Form passen, nebeneinander
hineinlegen, dafur eventuell die Stangen
kirzen/zurechtschneiden. Die Abschnitte nicht wegwerfen! Die
Olivenstucke um die Stangen herum verteilen.

Den Guss uber die Stangen giellen und die Quiche im heifen Ofen
25 Minuten backen. Abkuhlen lassen, dann aus der Form nehmen.
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Wenn ihr die Quiche serviert, konnt ihr sie ganz saisonal mit
Barlauch-Bluten dekorieren, die sehen hiubsch aus und konnen
sogar mitgegessen werden.

Ich winsche euch eine genussvolle Woche, macht es euch schon!

Eure Judith

** Beitrag enthalt unebauftragte Werbung in Form von

Verlinkung und Namensnennung **



