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GEBRATENER ROMERSALAT MIT

ZUTATEN

HUMMUS
Kichererbsen

kleine Knoblauchzehe

kleine Zwiebel
Olivensl
Bund Petersilie,
alternativ Kerbel
Kreuzkiimmel
gelbe Currypaste
Tahin (Sesampaste)
Saft und Schalen-
abrieb von /2
unbehandelten
Zitrone

Salz

MARINADE

Rote Bete

Mark von /2 Vanille-
schote

Saft von /2 Zitrone
oder Limette

Olivensl

Salz

Pfeffer

Rémersalatherzen
Sesamdl

Salz

Pfeffer

Schale Kresse

KriuTerR-Hummus

.. ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN ---.

ZUBEREITUNG Fiir das Hummus Kichererbsen tiber Nacht in reich-
lich Wasser einweichen.

Am nichsten Tag das Wasser abgieflen, Kichererbsen in einem Topf
erneut vollstindig mit Wasser bedecken, aufkochen und ohne Salz
ca. 45-60 Minuten weich garen.

Knoblauch und Zwiebel schilen und wiirfeln. Ol in einer Pfanne
erhitzen und beides darin 2-3 Minuten braten. Petersilie samt Stielen
grob schneiden, gemeinsam mit dem Kreuzkiimmel und der Curry-
paste in die Pfanne geben und kurz mitrdsten.

Zwiebel-Krauter-Mischung und Kichererbsen samt dem nun reduzier-
ten Kochwasser piirieren. Tahin, Zitronensaft und -schale hinzufiigen
und kraftig salzen. Weitere 4-5 Minuten mixen, dabei gegebenenfalls
noch etwas mehr Wasser hinzufiigen.

Fiir die Marinade Rote Bete schilen und in sehr kleine Wiirfel schnei-
den. Vanillemark mit Limettensaft und Ol verrithren. Salzen und
pfeffern, dann die Rote-Bete-Wiirfel unterrithren.

Romersalatherzen samt Strunk ldngs sechsteln. Sesamol in einer
Pfanne erhitzen. Salatherzen darin von allen Seiten kurz anbraten.
Kriftig mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Hummus auf Tellern verteilen, die Salatstiicke darauf anrichten,
mit der Marinade betriufeln und mit Kresse bestreuen.
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30g
2 EL
je 2

1TL

1-2 TL
500 g

1TL
150 ml

500 ml
200 g

WINTERSALATE

Matcha-Couscous miT
ORIENTALISCHEN KAROTTEN

ZUTATEN

KAROTTEN
Schalotte
Knoblauchzehe
Ingwer
Sesamol
Sternanis, Piment-

kérner und
Szechuanpfeffer-
frichte
Dillsaat, alternativ
Fenchelsamen
Ras el Hanout
Baby-Karotten oder
junge Karotten
Zucker
Karottensaft
Salz
Saft von 1 Limette
Bund Dill
Bund Koriander

couscous
heiBer Matcha-Tee
Couscous
Saft und Schalen-
abrieb von 1-2
unbehandelten
Limetten
Salz
Pfeffer
Sesamdl
Handvoll frischer
Baby-Blattspinat

- ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN --..

Diese Zubereitung fiir Couscous hat mir ein Bekannter aus Marokko
gezeigt. Ich finde, so schmeckt er am besten: schon locker und noch
etwas knackig.

ZUBEREITUNG Fiir die orientalischen Karotten Schalotte, Knoblauch
und Ingwer schilen und in feine Wiirfel schneiden. Sesamdl in einem
Topf erhitzen und die Wiirfel darin anschwitzen. Gewiirze zugeben
und anrdsten. Karotten ungeschilt je nach Gréfle langs halbieren oder
ganz lassen, in den Topf geben und ebenfalls anschwitzen. Mit Zucker
bestreuen und kurz karamellisieren lassen. Karottensaft angiefien

und aufkochen. Gemiise im geschlossenen Topf ca. 10 Minuten weich
garen, anschlieflend mit Salz und Limettensaft abschmecken.

Fiir den Couscous den heifien Matcha-Tee in eine Schiissel gieflen.
Couscous in ein feines Sieb geben, in die Fliissigkeit hdngen, kurz
durchriithren und 1-2 Minuten ziehen lassen. Anschlielend das Sieb
herausheben, Couscous abtropfen lassen, in eine Schiissel fiillen und
mit einer Gabel auflockern. Mit Limettensaft und -schale, Salz, Pfeffer
und Sesamol wiirzen. Spinatblitter unterheben.

Dill- und Korianderblittchen von den Zweigen zupfen. Couscous

auf Tellern verteilen, Karotten und Krauter darauf anrichten und mit
etwas Kochfliissigkeit der Karotten {ibergief3en.
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WINTERSALATE

RADICCHIOSALAT MIT
PARMESAN

- ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN --..

ZUTATEN Ich verwende meist Radicchio der Sorte Rosso di Treviso Tardivo.
Kenner nennen ihn auch den ,,Kénig des Radicchio”. Der hohe Aufwand
4 Képfe Radicchio und die Handarbeit, die bei der Ziichtung dieses hochwertigen Winterge-
Rosso di Treviso miises anfallen, rechtfertigen seinen etwas hoheren Preis im Vergleich zu
Tardivo den verwandten Sorten. Er ist sehr subtil und so filigran im Geschmack,
80g Parmesan dass er seit Jahren ein treuer Begleiter meiner Kiiche ist. Richtig zube-
Salz reitet ist er eine wahre Gaumenfreude. Als ich das Rezept von meinem
2-4EL  Olivensl damaligen Chef erhielt, war ich sofort verliebt in dieses wunderbare
plus Olivensl Gericht. Es kann auch mit den anderen Sorten zubereitet werden, doch
zum Betraufeln keine schmeckt so unvergleichlich gut.

Saft von /2 Zitrone
zZUBEREITUNG Einige Blatter vom Radicchio zur Seite legen, den
Rest zunachst in sehr feine Streifen, dann in kleine Wiirfel schneiden,
dabei die Striinke entfernen. Mit dem Sparschiler einige Spane
Parmesan abhobeln und zur Seite stellen, den Rest fein reiben.

Radicchiowiirfel in eine Schiissel geben, leicht salzen und den ge-
riebenen Parmesan untermengen. Olivendl und etwas Zitronensaft
hinzufiigen. Kurz durchmengen, bei Bedarf mit etwas mehr Zitronen-
saft und Salz abschmecken. (Um das Aroma vollstindig zur Geltung
zu bringen, sollte der Salat nicht zu feucht sein, daher mit der Zitrone
sehr sensibel umgehen.)

Salat auf Tellern anrichten und mit den beiseitegelegten Radicchio-

blattern und Parmesanspénen garnieren. Zum Abschluss mit Olivendl
betriufeln.
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