Nicht viele Rezepte finden sich hier, aber einiger
unserer Lieblingsrezepte. Manche gehen schnell wie

das Zitronenol oder das Brennesselpesto, manche

dauern etwas langer wie die Tortelloni. Die Mihe
| lohnt sich aber allemal.
: Das haben wir fur euch aufgeschrieben: Zitronenol und Brennesselpesto,
e das wir beides fur unsere Tortelloni brauchen, eine Curry-Kokossuppe, in

der man wunderbar Gemiusereste verarbeiten kann, 3erlei Kohl aus dem

Reze pte fu r Z U h a u Se ek g i A Ofen, ein wunderbares ukrainisches Gericht - Borschtsch mit Pampuschki

- und einen kostlichen Rhabarber-Schmandkuchen.

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

www.boitzenburger.de
tachschoen(dboitzenburger.de
Tel. 039889 569995
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Biozitrone waschen, abtrocknen und die auf3ere gelbe Schale entweder mit
dem Messer, Sparschaler, Zestenreif3er oder einer feinen Reibe abschalen.
Achtung, die weil3e Schicht darunter nicht mit abschalen, sie wird bitter.

Zitronenschale mit 250 ml Olivendl in eine Flasche fillen. Stehenlassen.
Fertig. Wer nicht warten kann, hat schon nach ein paar Stunden ein kostliches

OL. Das volle zitronige Aroma entwickelt sich nach etwa zwei Wochen.

Wenn die Schale mit einer feinen Reibe oder dem

ZestenreiBer abgezogen wird, gibt das durchgeschiittelte Ol hiibsche gelbe

Farbakzente auf dem Teller und schmeckt noch intensiver.

Das Ol ldsst sich auch mit Limetten oder Orangen zubereiten. Mit
Rapsol anstatt Olivendl ist es bestens zum Backen geeignet.

Bei unseren Speisen verwenden wir Zitronendol zum Beipsiel
zum Spargel, zur Ofenforelle oder mit unseren Brennesselpesto-Tortelloni.




Flr ein gutes Pesto braucht es nur wenige Zutaten:

Ol, Niisse oder Koérner, Grunzeug, Knoblauch, Pfeffer
und Salz.

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

Eine gute Handvoll Brennesseln waschen, mit kochendem Wasser Ubergie-
Ben und ein paar Minuten blanchieren. Kalt abspilen, das Wasser ausdru-
cken und grob hacken. Das geht inzwischen ohne Handschuhe, denn das
hei3e Wasser hat die feinen Brennhaare unschadlich gemacht. Die Hasel-
niisse in der Pfanne ohne Ol résten. Eine oder zwei Knoblauchzehen grob
hacken, mit Ol, Salz und Pfeffer mischen und purieren.

NICHT NUR FUR'S AUGE: Wer es mag, piiriert das Pesto nicht ganz so fein.

TIPP: Das Pesto lasst sich ganz nach Geschmack noch weiter aufpeppen.
Zum Beispiel mit Kapern, Parmesan, Chili, getrockneten Tomaten. Anstatt
Haselnlssen eignen sich auch gut gerdstete Sonnenblumenkerne.
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Wer eine Nudelmaschine hat, ist klar im Vorteil. Denn
sonst heil3t es: Nudelholz raus und schon dinn ausrollen.
Damit der Aufwand nicht allzu grof3 wird, sind unsere
Tortelloni etwa sieben bis acht Zentimeter grof3.

Fur Nudelteig gibt es jede Menge Rezepte. Das einfachste geht so: 300 Gramm
Mehl, 3 Eier, 1 EBloffel Olivenol. Alles zusammen etwa finf Minuten kneten.
Der Teig darf nicht kleben! Eine Stunde im Kihlschrank ruhen lassen. Danach
den Nudelteig zu dinnen Teigplatten ausrollen und in etwa zehn Zentimeter
grof3e Quadrate schneiden. Bei der Fillung sind der Kochphantasie keine
Gernzen gesetzt, wir haben uns fir ein Brennessel-Haselnusspesto entschie-
den. Davon etwa einen Teeloffel in die Mitte der Quadrate setzen. Bevor die
Teigplatten zuammengeklappt und gut angedriickt werden (es sollte keine
Luft eingeschlossen sein), die Rander 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 funf bis zehn Minuten - je nach Dicke des Teigs - in siedendem Wasser
garen.

NICHT NUR FUR'S AUGE: Pesto auf den Teller streichen, Nudeln dazusetzen,
mit Zitronendl betreufeln und mit etwas Zitronenabrieb und Wildkrautern
dekorieren — zum Besipiel mit der Purpurroten Taubnessel und Vogelmiere.
Gruner Spargel passt geschmacklich und optisch ganz hervorragend dazu.




Forelle schmeckt als ganzer Fisch aus dem Ofen vorzug-
lich. Das Gemuse dafur ist schnell beim Spazierengang
gepflickt. Wer kein ,,Unkraut” vor der Tir stehen hat, kann
auch Petersilie, Estragon oder - auch sehr lecker -
Barlauch verwenden.

Den ganzen Fisch waschen, trockentupfen, mit Pfeffer und Salz wiirzen.
Etwa vier Handvoll Wildgemuse blanchieren - zum Beispiel Giersch,
Vogelmiere, Purpurrote Taubnessel und/oder Brennessel. Aus einer Halfte
des Gemises Pesto bereiten. (siehe Brennesselpesto). Die andere Halfte
pfeffern, salzen, mit etwas Olivendl und diinn geschnittenem Knoblauch
mischen und in einer Ofenform ein Gemusebett bereiten.

Den Fisch auf das Gemuse legen, mit einem Teil des Pestos und Zitronen-
scheiben fillen, den Rest des Pestos auf dem Fisch verteilen. Tomaten- und
Zitronenscheiben darunterschieben, noch mal pfeffern und salzen und fir
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 kénnen problemlos dranbleiben),

mit etwas OL, frsichem Rosmarin, Paprikapulver, Chiliflocken und Salz mi-

schen und gleich mit in die Form geben.




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

Blatter und Strunk des Kohlkopfes grob kleinschneiden. Zwiebelwdrfel
glasig anschwitzen, je einen Teeloffel Curry, braunen Zucker und klein-
gehackten Ingwer dazugeben, kurz mitschwitzen lassen, den Kohl dazu-
geben und mit Wasser bedeckt weich dinsten. Nach Geschmack mit etwas
Muskatnuss, Salz und Pfeffer wiirzen. Kardamom und Kreuzkimmel geben
der Suppe eine orientalische Note. Purieren, Kokosmilch dazugeben, nach-
wirzen und ggf. mit etwas Honig abschmecken.

NICHT NUR FUR'S AUGE: Haselniisse grob hacken und in der Pfanne vor-
sichtig rosten. Suppe in Schalen fillen, einen Teeloffel Schmand oder
Joghurt in die Mitte setzen, Haselnlsse driberstreuen, mit Honig betreufeln.
Ein paar rohe Roschen aus der Spitze des Kohls machen nicht nur optisch
was her, sondern sind auch geschmacklich eine knackige Erganzung.

TIPP: Die Suppe lasst 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 konnt, nehmt einfach
was anderes: Mohren, Spinat, Brennesseln, Giersch, ...




Wir kochen unseren Borschtsch als reinen Gemuse-
eintopf. Dazu gehoren unbedingt Pampuschki - fluffige
Hefebrotchen mit viel Knoblauchol (siehe Rezept).

Borschtsch sieht besonders hiibsch aus, wenn das Gemiise in unterschied-
lichen Formen geschnitten wird. Die Kartoffeln werden gewdrfelt, die Mchren
geraspelt, die Rote Bete grob gestiftet und der Wei3kohl diinn geschnitten.
2 Knoblauchzehen, 1 Chilischote und 2 Zwiebeln werden gehackt.

Kartoffeln und Kohl zwei Minuten in Ol anbraten, danach mit etwa 1,5 Liter
Brihe aufgieflen und zusammen mit zwei Lorbeerblattern etwa 15 Minuten

kocheln lassen.

Rote Bete etwa 5 Minuten in Ol anbraten, die Méhren, Zwiebeln, Knoblauch

dazugeben und weitere 5 Minuten braten. 2 Essloffel Zucker und etwa 50 g

y: Tomatenmark unterrihren und alles zusammen scharf anbraten. Ganz zum

l- .Y > Schluss auch die Chili mit in die Pfanne geben und kurz mitbraten.

e \ _a ¥ Das Pfannengemiuse zu der Brihe geben und alles eine knappe halbe Stunde
' kécheln lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

TIPP 1: Creme fraiche rundet den Eintopf ab. Dill passt geschmacklich und als

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

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

: Den Teig etwa eine Stunde abgedeckt an einem warmen Ort gehen lassen.
. - B i Sania { e % et el L Yo R ) Danach noch einmal kurz durchkneten und zu einer Rolle formen. In Scheiben
i ' schneiden und zu Kugeln formen. Die Grof3e entscheidet ihr. Die Kugeln
dicht nebeneinander in eine eingedlte Auflaufform setzen und etwa 15 Minu-

ten gehen lassen. Danach kommen die Pampuschki fur etwa 30 Minuten bei

A F[ufflg Hefebrotchen S < . 180 °C Ober-/Unterhitze in den Backofen, bis sie schén goldbraun sind.

Fir das Knoblauchol werden 4 sehr klein gehackte Knoblauchzehen mit je 4
Essloffel heiBem Wasser und Ol vermischt. Zum Schluss kommen noch
Krauter dazu. Zum Borschtsch passt Schnittlauch oder Dill. Das Ol wird auf
den noch heiflen Pampuschki verteilt und mindestens 15 Minuten ziehenge-
lassen. Mit grobem Meersalz bestreuen - fertig.

X -"_:1 EsélbffelZueker'
S Essloffel Sonnenblumenol ik
1 Trockenhefe oder 1/2 Wurfel frlsche Hefe--_" :

TIPP 1: Auch mal mit Rosmari oder Thymian ausprobieren!
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Schmand gibt dem klassischen Ruhrkuchen eine
kostlich 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
einrtihren, dann das Mehl mit dem Backpulver. Den Teig in eine gefettete
Kuchenform streichen, Rhabarberstiicke darauf verteilen, etwas andriicken
und zum Schluss mit braunem Zucker bestreuen. Bei 180 Grad Ober-/
Unterhitze etwa eine Stunde backen. Auf einem Kuchengitter auskihlen
lassen und mit Puderzucker bepudern.

TIPP 1: Den Backofen vorzuheizen, verschwendet unnotig Strom. Nur in sehr
wenigen Fallen ist das Vorheizen sinnvoll, wie zum Beispiel bei Biskuit-Teig,

Pizza oder Flammkuchen.

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