Pikantes ungarisches
WeiRkraut mit Paprika (vegan)

Diese
s herzhaft-fruchtige Gericht mogen wir in der Familie schon
seit Jahren. Es stammt aus dem Kochbuch ,Kochvergnigen
vegetarisch” von GU und ist wirklich unkompliziert. Der Kohl
ist zurzeit ja Saisongemuse. Die Paprika dafur leider nicht -
man muss halt Kompromisse machen. Zur Not lasst man die
Paprika auch einfach weg.

Ich konnte mir beim ersten Mal nicht so vorstellen, dass Kraut
mit Apfelsaft und Sahne schmecken soll — und dann noch zu
Nudeln. Aber ja! Zu Pasta passt ja eh alles und die
Kombination verschiedenster Aromen macht dieses Gericht zu
etwas ganz besonders leckerem!
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Die
Fotos fur diesen Beitrag sind neulich bei einem Heimaturlaub
entstanden. Mein Naschkater war leider nicht dabei und kam gar
nicht in den Genuss dieses Gerichts. Ich bin aber sicher, dass
es ihm schmecken wird und will es demnachst mal fur ihn
kochen.

Unter der Woche ist es ja meist umgekehrt: Naschkater bekocht
mich! Jahaa.

Ich habe das Glick, dass ich liebevoll versorgt werde, wenn
ich ausgehungert von der Arbeit komme und ich betrachte das
nicht als selbstverstandlich, dann nicht erst noch kochen zu
mussen.

Naturlich warmen wir gerne etwas auf, wenn es die Gelegenheit
gibt, denn Naschkater arbeitet ja auch — nur eben zuhause.
Aber ich mochte doch hier mal lobend erwahnen, dass ich auch
mal heimkomme und die Wohnung duftet nach unserem liebsten
Linsenragout (Beluganese) mit Minzjoghurt, nach Pizza oder
herzhafter Pasta Puttanesca.

Im Gegenzug verwohne 1ich mein Katerchen dann mit
Na(s)chtischen in Form seines geliebten veganen russischen
Zupfkuchens oder anderen Leckereien. =)
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Wer
kocht bei euch? Konnen eure Manner auch den Kochloffel
schwingen?

Oder lesen dies sogar Manner, die sich hier Inspiration holen?
Das fande ich besonders groflartig! =)

Hier jedenfalls mein liebstes Krautgericht!

Fiir 4 Personen:
1 kleiner WeiRkohl (ca. 800g)
2 rote Paprikaschoten
1 rote Peperoni
4 EL Butterschmalz/0l (vegan)

1 EL Paprikapulver, rosenscharf
2 EL Paprikapulver, edelsuf
Salz
Pfeffer, frisch gemahlen
% L Apfelsaft (alternativ heller Traubensaft)
4 EL Sahne (Pflanzensahne, vegan)

Den Kohl putzen, waschen, vierteln oder achteln und den Strunk
entfernen. In dunne Streifen hobeln oder schneiden.

Die Paprikaschoten waschen, Kerne und Zwischenwande entfernen
und die Schote fein wurfeln oder in feine, kurze Streifen
schneiden. Die Peperoni waschen und fein hacken.

Das Fett in einem groBeren Topf erhitzen, Paprika und Peperoni
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darin anbraten, mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer wirzen.
Kohl und Apfelsaft dazugeben. Alles vermischen und zugedeckt
30-45 Minuten bei mittlerer Hitze gar dinsten. Mit der Sahne
abschmecken.

Dazu passen Bandnudeln, Spirelli, Farfalle, Gnocchi oder auch
Salzkartoffeln. [nurkochen]

Ich hoffe, dieses Rezept ist auch was fur euch! Probiert es
aus und ich freue mich uUber eure Meinung!

Habt eine genussvolle Restwoche,

eure Judith

Kalte Kiiche fir heiBe Tage:
WeiRkrautsalat mit Karotten,
Cashewkernen, Chili, Ingwer
und Sesam
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muss sich die Wiuste anfuhlen. Vielleicht trockener, aber mit
Sicherheit nicht weniger heills.

Die Reichstagskuppel hatte angeblich 60 Grad erreicht. Bei
Festivals kippten die Leute aus den Sandalen. Gleise
verformten sich und gaben der Bahn eine perfekte
Entschuldigung fur alle verspateten Zuge.

Bei einer Hitzezeit wie in der letzten Woche bleibt nur: so
wenig wie moglich bewegen, denn jede Regung ist zuviel. Wenn
es irgendwie geht, den ganzen Tag im Wasser verbringen oder
zumindest die FuBe in ein kuhles Nass hangen. Und trinken,
ohne Ende trinken. So viel Wasser kann man gar nicht in sich
hineinkippen wie es mir gefuhlt aus allen Poren drang.

Der Gedanke an Essen liegt da etwas ferner als sonst, bei
solch einer Hitze habe ich meist wenig Appetit. Wenn sich dann
aber doch mal der Hunger meldet, greife ich doppelt so gerne
zu Gemuse und Salat und habe mich sehr Uber die inspirierenden
Salatkreationen in der aktuellen ,Sweet Paul” gefreut!
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gibt es einen leckeren Rotkohlsalat, der die Basis war fur
unseren Weilkrautsalat mit Chili, Ingwer, Cashews und Sesam.
Er halt sich gekuhlt ein paar Tage und kann in dieser Zeit
schon durchziehen. Eine perfekte Mahlzeit an heillen Tagen, die
nach einer kurzen Verschnaufpause ja schon wieder da sind.
Gut, dass ich endlich dazu komme, euch dieses Rezept zu
bloggen! =)

Fir 4-6 Personen:

1 Weilkohl (oder Rotkohl)
3 Karotten
100 g Cashewkerne
1 groBer Stil frische Minze
1 grolRe rote Chilischote
4 EL Sojasauce
2 Limetten (Saft)
2 EL SuBe (Zucker/ Agavendicksaft/..)
1-2 EL Sesamsaat (schwarz, weils oder gemischt)
(Avocados)

Den Kohl waschen, halbieren, den Strunk heraus schneiden und
in feine Streifen hobeln oder schneiden. Die Karotten schalen
und grob raspeln.

Die Cashewkerne ohne Fett in der Pfanne rosten. Nach den
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Nissen habe ich ganz kurz den Sesam in die Pfanne gegeben,
damit er auch kurz anrostet.

Die Minze waschen und trocken schutteln. Die angezupften
Blatter fein hacken. Die Chilischote waschen und in feine
Scheiben schneiden oder hacken.

Minze, Chili, Sojasauce, Limettensaft und Zucker zu einem
Dressing verriuhren.

Mit dem Gemuse in einer Schussel mischen und mindestens 20
Minuten durch ziehen lassen.

Zum Schluss die Cashewkerne und den Sesam daruber streuen oder
untermischen. [nurkochen]

Wer
mag, schneidet Avocados in Spalten und serviert sie dazu.

(Wir hatten noch ein paar uUbrig gebliebene Backofenkartoffel-
Spalten bzw. Backofenpommes, die kalt ganz wunderbar dazu
geschmeckt haben.)
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Ich
glaube, ich setze jetzt mal den nachsten Eistee an (mir spukt
ein Roiboos-Eistee im Kopf herum), der letzte wurde namlich
gestern geleert. Wir hatten Besuch von einer lieben Freundin,
die mittlerweile mit ihrem Freund in Basel lebt und vor dem
grollen Stadtspaziergang musste ja aufgetankt werden. =)

Habt genussvolle Tage!

Eure Judith

Das neue Jahr beginnt
kulinarisch leicht:
WeiRkrautsalat mit Zitrone,
Ingwer und Chili
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Hallo
liebe Naschkatzen!

Seid ihr gut ins (schon nicht mehr ganz so) neue Jahr
gestartet?

Ich winsche euch allen, dass es ein schodnes, gesundes und vor
allem genussreiches Jahr wird!

Vom alten Jahr..

Am Jahresende habe ich es etwas ruhiger angehen lassen und
meine Kiuche durfte auch ein, zwei Wochen urlauben.

Zwischen den Jahren war ich mit Naschkater in Bayern, wir
wollten ein paar ruhige Tage im Schnee verbringen, wenn im
warmen Sudwesten schon meist kein richtiger Winter mehr ist.
Man sollte allerdings aufpassen, was man sich winscht..

Seit 2006 gab es laut unserer Vermieterin nicht mehr so viel
Schnee an meinem Lieblingssee und so schaufelten wir jeden Tag
mehrmals unser kleines Schwarzes frei, wie wir unser Autochen
liebevoll nennen.

Die weiBe Pracht entschleunigte jedoch, genau wie wir es uns
gewlinscht hatten. Schnee macht die Welt ruhig, findet ihr
nicht auch? Und da es sowieso im ganzen Ort wie ausgestorben
war, stapften wir mutterseelenallein durch knoécheltiefen
Schnee uber den Kiesstrand am See, formten Schneeballe an der
menschenleeren Promenade und schlitterten uber halbgerdaumte
Wege durchs Schneegestodber.
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An einem Tag wanderten wir nach Kloster Andechs hinauf, wo wir
uns mit Bier, Obazda und Riesenbrezel fur den Ruckweg
starkten. Wahrend wir auf dem Weg nach oben noch fast alleine
auf weiter Flur waren, sah das nachmittags anders aus. Das
Problem dabei: der Schnee war von zahllosen Wanderern
festgetreten und vor allem an steileren Stellen glatt wie
gefrorene Pfutzen! Es war also eine rechte Rutschpartie,
begleitet von viel Gelachter und haufigen schabenden
Gerauschen, begleitet von erschrockenen Ausrufen. Drehte man
sich um, sah man den Hintermann mit allen Vieren am
Holzgelander hangen und hilflos lachen.

Das Jahresende verbrachten wir ganz ruhig in Freiburg bei
einer lieben Bekannten, die uns von einem veganen Catering
liebevoll und ganz kostlich versorgen liel8 (der Laden steht
auf der Liste fur Streifzuge 2015 ;) ). So ereignisreich das
Jahr war, so ruhig und gemitlich ging es also zu Ende, was mir
mehr als Recht war.

-1ns neue Jahr:

Nun ist das neue Jahr schon wieder fast 10 Tage alt (ist das
zu fassen!?) und so langsam habe ich mich von Weihnachten und
Bayern sprich von Platzchen und deftigem Essen erholt.

Zurzeit habe ich groBes Verlangen nach ganz viel frischen,
leichten, aber dennoch herzhaften Sachen.
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Zum Beispiel Salate oder Gemusegerichte. Und einfach mal
wieder ein normales Stiuck Kuchen darf zwischendrin natirlich
auch nicht fehlen. =)

Den Start ins Jahr macht hier jetzt aber mal wieder etwas
Saisonales, Herzhaftes wund Gesundes, namlich ein
WeilBkrautsalat auf nicht ganz traditionelle Art, mit
Zitronenschale, -saft, Ingwer und ein paar Flockchen Chili.
Das bringt die Lebensgeister in Schwung und bildet mit seiner
wlrzigen Frische einen willkommenen Kontrast zur suBen und
fetten Weihnachtszeit.

Zutaten:

1 WeiBkohl, ca. 800 ¢

125 ml heiBe Brilhe

7 EL Apfelessig

6 EL Ol

1 TL gemahlener Kimmel

2 Zwiebeln, am schonsten sind rote

1 daumengrolles Stiuck Ingwer, fein gerieben
fein geriebene Schale einer halben Zitrone

4 EL Zitronensaft

1 Chilischote, fein gemérsert / % TL
Chiliflocken

Salz, Pfeffer, 1 Prise Zucker zum Abschmecken

Die Brihe erhitzen. Die Zwiebeln wirfeln oder in Streifen
schneiden

Die duBeren Kohlblatter entfernen und den Kohl vierteln oder
achteln. Den Strunk heraus schneiden und dann den Kohl fein
hobeln oder schneiden.

In einer Schiussel mit den Handen kraftig durchkneten. Dann
Salz, Zucker, Pfeffer, Kummel, Chili, Ingwer, Zitronenschale
und —saft, Zwiebelwiirfel, Essig, 0l und heiRe Briihe dazu geben
und alles gut vermischen.

Noch einmal abschmecken und je nach Belieben von gewissen
Zutaten noch etwas hinzuflgen. [nurkochen]

Den Salat am besten am Vortag machen und auch immer mal wieder
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umruhren, damit er gut durchziehen kann und die Aromen sich
verbinden.

Dazu passt ziemlich viel, sowohl herzhaftes Fleisch als auch
einfach nur Kartoffeln, Bratkartoffeln oder ein Brot.

Lasst es euch schmecken und macht euch genussreiche erste Tage
in 2015, die euch gut tun!

Alles Liebe,

eure Judith



