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CRAFT

FOOD
Rezepte für Zuhause

Nicht viele Rezepte finden sich hier, aber einiger  
unserer Lieblingsrezepte. Manche gehen schnell wie  
das Zitronenöl oder das Brennesselpesto, manche  
dauern etwas länger wie die Tortelloni. Die Mühe  
lohnt sich aber allemal.  

Das haben wir für euch aufgeschrieben: Zitronenöl und Brennesselpesto, 
das wir beides für unsere Tortelloni brauchen, eine Curry-Kokossuppe, in 
der man wunderbar Gemüsereste verarbeiten kann, 3erlei Kohl aus dem 
Ofen, ein wunderbares ukrainisches Gericht – Borschtsch mit Pampuschki 
– und einen köstlichen Rhabarber-Schmandkuchen. 

Eure Gastleute Carsten Frerich und Ulrike Hesse 
aus dem Gasthof zum grünen Baum in Boitzenburg

www.boitzenburger.de
tachschoen@boitzenburger.de
Tel. 039889 569995

boitzenburger.de



ZITRO
 NEN

    ÖL
Super simpel und  
peppt schnell viele 
Gerichte auf

Zitronenöl sollte man immer auf Vorrat haben. Denn es 
passt zu allem, ob Pasta, Pizza, Fisch, Salat, Gemüse ... 
Und das beste daran: Die Zubereitung dauert nicht mal 
fünf Minuten (+ 2 Wochen Wartezeit)!
 

Biozitrone waschen, abtrocknen und die äußere gelbe Schale entweder mit 
dem Messer, Sparschäler, Zestenreißer oder einer feinen Reibe abschälen. 
Achtung, die weiße Schicht darunter nicht mit abschälen, sie wird bitter.

Zitronenschale mit 250 ml Olivenöl in eine Flasche füllen. Stehenlassen. 
Fertig. Wer nicht warten kann, hat schon nach ein paar Stunden ein köstliches 
Öl. Das volle zitronige Aroma entwickelt sich nach etwa zwei Wochen. 

NICHT NUR FÜR‘S AUGE: Wenn die Schale mit einer feinen Reibe oder dem 
Zestenreißer abgezogen wird, gibt das durchgeschüttelte Öl hübsche gelbe 
Farbakzente auf dem Teller und schmeckt noch intensiver.

TIPP: Das Öl lässt sich auch mit Limetten oder Orangen zubereiten. Mit 
Rapsöl anstatt Olivenöl ist es bestens zum Backen geeignet. 

IM GASTHOF: Bei unseren Speisen verwenden wir Zitronenöl zum Beipsiel 
zum Spargel, zur Ofenforelle oder mit unseren Brennesselpesto-Tortelloni. 
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BRENN 
ESSEL 
PESTO
Grünzeug, Öl, Nüsse, 
Knoblauch, Salz – viel 
mehr braucht es nicht

Für ein gutes Pesto braucht es nur wenige Zutaten:  
Öl, Nüsse oder Körner, Grünzeug, Knoblauch, Pfeffer 
und Salz. 

Weil nicht nur im Frühjar die Brennesseln besonders lecker schmecken, 
sondern davon das ganze Jahr reichlich Nachschub wächst, gibt es hier ein 
schnelles Pesto mit Haselnüssen. Die jungen Triebe, die sich gerade aus der 
Erde schieben, schmecken am besten. Später im Jahr können die obersten 
Spitzen und auch die Samen verwendet werden. Und beim Ernten immer 
Handschuhe tragen!

Eine gute Handvoll Brennesseln waschen, mit kochendem Wasser übergie-
ßen und ein paar Minuten blanchieren. Kalt abspülen, das Wasser ausdrü-
cken und grob hacken. Das geht inzwischen ohne Handschuhe, denn das 
heiße Wasser hat die feinen Brennhaare unschädlich gemacht. Die Hasel-
nüsse in der Pfanne ohne Öl rösten. Eine oder zwei Knoblauchzehen grob 
hacken, mit Öl, Salz und Pfeffer mischen und pürieren. 

NICHT NUR FÜR‘S AUGE: Wer es mag, püriert das Pesto nicht ganz so fein. 

TIPP: Das Pesto lässt sich ganz nach Geschmack noch weiter aufpeppen. 
Zum Beispiel mit Kapern, Parmesan, Chili, getrockneten Tomaten. Anstatt 
Haselnüssen eignen sich auch gut geröstete Sonnenblumenkerne.
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TORTE 
LLONI

Wer eine Nudelmaschine hat, ist klar im Vorteil. Denn 
sonst heißt es: Nudelholz raus und schön dünn ausrollen. 
Damit der Aufwand nicht allzu groß wird, sind unsere 
Tortelloni etwa sieben bis acht Zentimeter groß. 

Für Nudelteig gibt es jede Menge Rezepte. Das einfachste geht so: 300 Gramm 
Mehl, 3 Eier, 1 Eßlöffel Olivenöl. Alles zusammen etwa fünf Minuten kneten.
Der Teig darf nicht kleben! Eine Stunde im Kühlschrank ruhen lassen. Danach 
den Nudelteig zu dünnen Teigplatten ausrollen und in etwa zehn Zentimeter 
große Quadrate schneiden. Bei der Füllung sind der Kochphantasie keine 
Gernzen gesetzt, wir haben uns für ein Brennessel-Haselnusspesto entschie-
den. Davon etwa einen Teelöffel in die Mitte der Quadrate setzen. Bevor die 
Teigplatten zuammengeklappt und gut angedrückt werden (es sollte keine 
Luft eingeschlossen sein), die Ränder mit etwas Wasser bepinseln. Jetzt noch 
die beiden Ecken der zusammengeklappten Seite miteinander gut verbinden 
(wenn man einmal den Bogen raus hat, geht‘s ganz schenll) und die Nudeln 
etwa fünf bis zehn Minuten – je nach Dicke des Teigs – in siedendem Wasser 
garen.
 
NICHT NUR FÜR‘S AUGE: Pesto auf den Teller streichen, Nudeln dazusetzen, 
mit Zitronenöl betreufeln und mit etwas Zitronenabrieb und Wildkräutern 
dekorieren – zum Besipiel mit der Purpurroten Taubnessel und Vogelmiere. 
Grüner Spargel passt geschmacklich und optisch ganz hervorragend dazu. 

Selbstgemachte Nudeln 
mit Brennesselpesto und 
Zitronenöl



OFEN 
FORE 
LLE

Forelle schmeckt als ganzer Fisch aus dem Ofen vorzüg-
lich. Das Gemüse dafür ist schnell beim Spazierengang 
gepflückt. Wer kein „Unkraut“ vor der Tür stehen hat, kann 
auch Petersilie, Estragon oder – auch sehr lecker –  
Bärlauch verwenden.

Den ganzen Fisch waschen, trockentupfen, mit Pfeffer und Salz würzen. 
Etwa vier Handvoll Wildgemüse blanchieren – zum Beispiel Giersch, 
Vogelmiere, Purpurrote Taubnessel und/oder Brennessel. Aus einer Hälfte 
des Gemüses Pesto bereiten. (siehe Brennesselpesto). Die andere Hälfte 
pfeffern, salzen, mit etwas Olivenöl und dünn geschnittenem Knoblauch 
mischen und in einer Ofenform ein Gemüsebett bereiten. 

Den Fisch auf das Gemüse legen, mit einem Teil des Pestos und Zitronen-
scheiben füllen, den Rest des Pestos auf dem Fisch verteilen. Tomaten- und 
Zitronenscheiben darunterschieben, noch mal pfeffern und salzen und für 
eine halbe Stunde bei 180 Grad in den Ofen schieben.

TIPP: Schmeckt perfekt mit Baguette. Wer Kartoffeln dazu braucht, kann 
kleine Kartoffeln halbieren (die Schalen können problemlos dranbleiben), 
mit etwas Öl, frsichem Rosmarin, Paprikapulver, Chiliflocken und Salz mi-
schen und gleich mit in die Form geben.

Fisch aus dem Ofen,  
auf Wildgemüse,Tomaten 
und Zitronen



CURRY 
KOKOS
SUPPE

Romanesco, der hübscheste aller Kohle. Aber was  
tun mit den Kohlblättern? Zum Beispiel eine schnelle 
Romanescoreste-Currysuppe:

Blätter und Strunk des Kohlkopfes grob kleinschneiden. Zwiebelwürfel 
glasig anschwitzen, je einen Teelöffel Curry, braunen Zucker und klein-
gehackten Ingwer dazugeben, kurz mitschwitzen lassen, den Kohl dazu-
geben und mit Wasser bedeckt weich dünsten. Nach Geschmack mit etwas 
Muskatnuss, Salz und Pfeffer würzen. Kardamom und Kreuzkümmel geben 
der Suppe eine orientalische Note. Pürieren, Kokosmilch dazugeben, nach-
würzen und ggf. mit etwas Honig abschmecken. 

NICHT NUR FÜR‘S AUGE: Haselnüsse grob hacken und in der Pfanne vor-
sichtig rösten. Suppe in Schalen füllen, einen Teelöffel Schmand oder  
Joghurt in die Mitte setzen, Haselnüsse drüberstreuen, mit Honig betreufeln. 
Ein paar rohe Röschen aus der Spitze des Kohls machen nicht nur optisch 
was her, sondern sind auch geschmacklich eine knackige Ergänzung.  

TIPP: Die Suppe lässt sich mit fast allen Kohlsorten – nicht nur den Resten – 
kochen: Blumenkohl, Rosenkohl, Rotkohl, ... Einfach ausprobieren, wird 
schon gut werden. Mit Rotkohl ist die Suppe ein absolutes Farb-Highlight. 
Wenn ihr nach dem Winter keinen Kohl mehr sehen könnt, nehmt einfach 
was anderes: Möhren, Spinat, Brennesseln, Giersch, ...

Suppe aus  
Romanescoblättern  
mit Curry, Kokosmilch, 
Haselnüssen und Honig
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  BOR 
SCHT 
SCH

Wir kochen unseren Borschtsch als reinen Gemüse-
eintopf. Dazu gehören unbedingt Pampuschki – fluffige 
Hefebrötchen mit viel Knoblauchöl (siehe Rezept).

Borschtsch sieht besonders hübsch aus, wenn das Gemüse in unterschied-
lichen Formen geschnitten wird. Die Kartoffeln werden gewürfelt, die Möhren 
geraspelt, die Rote Bete grob gestiftet und der Weißkohl dünn geschnitten.  
2 Knoblauchzehen, 1 Chilischote und 2 Zwiebeln werden gehackt.

Kartoffeln und Kohl zwei Minuten in Öl anbraten, danach mit etwa 1,5 Liter 
Brühe aufgießen und zusammen mit zwei Lorbeerblättern etwa 15 Minuten 
köcheln lassen. 

Rote Bete etwa 5 Minuten in Öl anbraten, die Möhren, Zwiebeln, Knoblauch 
dazugeben und weitere 5 Minuten braten. 2 Esslöffel Zucker und etwa 50 g 
Tomatenmark unterrühren und alles zusammen scharf anbraten. Ganz zum 
Schluss auch die Chili mit in die Pfanne geben und kurz mitbraten.

Das Pfannengemüse zu der Brühe geben und alles eine knappe halbe Stunde 
köcheln lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

TIPP 1: Crème fraîche rundet den Eintopf ab. Dill passt  geschmacklich und als 
Deko gut.

Ukrainischer Eintopf  
mit Roter Bete, Möhren, 
Kartoffeln und Weißkohl
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ca. 400 g 
Kartoffeln

ca. 100 g 
Möhren

ca. 200 g 
Rote Bete

ca. 150 g 
Weißkohl



PAM 
PUSCH
     KI

Pampuschki sind schnell gemacht und nicht nur zum 
Borschtsch die perfekte Ergänzung. Nur der Hefeteig 
braucht wie immer etwas Zeit zum gehen. 

Mehl mit Trockenhefe, Zucker und Salz mischen, lauwarmes Wasser und Öl 
dazugeben und zu einem geschmeidigen Hefeteig kneten. Bei Frischhefe die 
Hefe im lauwarmen Wasser auflösen.

Den Teig etwa eine Stunde abgedeckt an einem warmen Ort gehen lassen.  
Danach noch einmal kurz durchkneten und zu einer Rolle formen. In Scheiben 
schneiden und zu Kugeln formen. Die Größe entscheidet ihr.  Die Kugeln 
dicht nebeneinander in eine eingeölte Auflaufform setzen und etwa 15 Minu-
ten gehen lassen. Danach kommen die Pampuschki für etwa 30 Minuten bei 
180 °C Ober-/Unterhitze in den Backofen, bis sie schön goldbraun sind. 

Für das Knoblauchöl werden 4 sehr klein gehackte Knoblauchzehen mit je 4 
Esslöffel heißem Wasser und Öl vermischt. Zum Schluss kommen noch  
Kräuter dazu. Zum Borschtsch passt Schnittlauch oder Dill. Das Öl wird auf 
den noch heißen Pampuschki verteilt und mindestens 15 Minuten ziehenge-
lassen. Mit grobem Meersalz bestreuen – fertig.

TIPP 1: Auch mal mit Rosmari oder Thymian ausprobieren!

Fluffige Hefebrötchen
mit Knoblauchöl
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500g Mehl
300ml Wasser
1 Teelöffel Salz
1 Esslöffel Zucker
3 Esslöffel Sonnenblumenöl
7g Trockenhefe oder 1/2 Würfel frische Hefe



RHABA
RBERK
UCHEN 

Schmand gibt dem klassischen Rührkuchen eine  
köstlich cremige Note. Dadurch ist und bleibt der  
Kuchen klietschig. Das muss so sein. Lecker!

Die Butter mit dem Zucker schaumig schlagen. Eier nach und nach dazu-
geben und jedes Mal etwa eine halbe Minute weiterschlagen. Schmand 
einrühren, dann das Mehl mit dem Backpulver. Den Teig in eine gefettete 
Kuchenform streichen, Rhabarberstücke darauf verteilen, etwas andrücken 
und zum Schluss mit braunem Zucker bestreuen. Bei 180 Grad Ober-/ 
Unterhitze etwa eine Stunde backen. Auf einem Kuchengitter auskühlen 
lassen und mit Puderzucker bepudern.

TIPP 1: Den Backofen vorzuheizen, verschwendet unnötig Strom. Nur in sehr 
wenigen Fällen ist das Vorheizen sinnvoll, wie zum Beispiel bei Biskuit-Teig, 
Pizza oder Flammkuchen. 

TIPP 2: Wer nicht warten kann: Der Kuchen schmeckt auch warm köstlich. 

Rhabarber-Rührkuchen 
mit Schmand – schnelle 
Sache

300 g  Rhabarber
140 g  Zucker
150 g  Butter
1 Prise  Salz
4  Eier

200 g  Schmand
200 g  Weizenmehl
2 TL  Backpulver
2 EL  Zucker
2 EL Puderzucker
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